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Ueber  den  Kwass. 

Zur  Einführung  desselben  in  Westeuropa. 
Von 

Professor  R,.  Kobert. 


Der  nachstehende  kleine  Artikel  ist  seinem  wesentlichen  Inhalte 
nach  schon  vor  Jahresfrist  in  der  Wiener  klinischen  Rundschau  erschienen. 
Da  er  ein  viel  grösseres  Interesse  für  den  Kwass  wachgerufen  hat  als 
zu  erwarten  stand,  und  da  die  Nachfrage  nach  Separat- Abdrücken  und 
weiteren  Vorschriften  zur  Darstellung  eine  recht  vielseitige  aus  den  ver¬ 
schiedensten  Theilen  Europas  war,  scheint  mir  ein  Abdruck  in  etwas 
erweiterter  Form  wohl  am  Platz  zu  sein.  Ich  möchte  dabei  im  Voraus 
betonen,  dass  ich  den  Werth  des  gehopften  Bieres  sehr  wohl 
kenne  und  nicht  daran  denke  dasselbe  aus  der  Welt  zu  schaffen; 
wohl  aber  würde  ich  mich  freuen,  wenn  neben  demselben  für  gewisse 
Fälle  der  unschädlichere  Kwass  auch  in  Westeuropa  bekannt  würde  und 
zur  Verwendung  käme. 

Wie  oft  hört  man  nicht  aus  dem  Munde  von  Aerzten  die  Klage, 
dass  sie  nicht  wüssten,  was  für  ein  Getränk  sie  solchen  Patienten, 
denen  aus  irgend  einem  Grunde  Wein  und  Bier  dauernd  verboten 
werden  muss,  verordnen  sollen.  Wie  oft  hört  man  nicht  von  Land- 
wirthen  die  Klage,  sie  seien  in  Verlegenheit,  wie  sie  im  heissen 
Sommer  den  brennenden  Durst  ihrer  Arbeiter  auf  dem  Felde  stillen 
sollten:  mit  Wasser  seien  die  Leute  auf  die  Dauer  nicht  zu  befriedigen, 
auch  wirke  es  oft  infectiös,  und  Bier  sei  zu  theuer  und  mache  faul, 
müde  und  trunken.  Es  giebt  nun  in  Russland  zur  Stillung  des  Durstes 
und  zur  Befriedigung  des  Bedürfnisses  nach  einem  in  grossen  Quanti¬ 
täten  trinkbaren  Genussmittel  ein  alltäglich  im  Reiche  in  Tausenden 
und  Abertausenden  von  Litern  consumirtes,  in  jeder  Haushaltung  dar¬ 
stellbares  Nationalgetränk,  welches  ebenso  gern  vom  gemeinen  Mann 
als  vom  Officier,  vom  Arzt  und  vom  Gutsbesitzer,  ja  selbst  von  den 
Herrschaften  an  der  Tafel  des  Czaren1  mindestens  im  Sommer 
getrunken  wird,  ausserordentlich  wohlfeil  ist  und  keine  einzige  der 
gefährlichen  Wirkungen  des  Alkohols  entfaltet:  ich  meine  den 


1)  Als  vor  einigen  Jahren  ein  Grossfürst  unser  Dorpat  inspiciren  sollte,  wurde 
durch  einen  besonderen  Boten  vorher  angekündigt,  was  für  ihn  in  Bereitschaft  ge¬ 
halten  werden  sollte.  Dabei  wurde  als  Getränk  ausdrücklich  Kwass  aufgeführt. 
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Kwass.  Es  sei  mir  daher  erlaubt  an  der  Hand  einer  Reihe  von  Notizen, 
welche  ich  theils  meinen  Schülern  verdanke,  theils  in  der  Literatur 
vorfand,  in  diesen  historischen  Studien  den  Kwass  einmal  zu  besprechen, 
der,  wie  ich  durch  persönliche  Nachfrage  weiss,  in  Deutschland,  Oester¬ 
reich,  Schweden,  England  etc.  so  gut  wie  ganz  unbekannt  ist. 


I.  Definition. 

Da  man  namentlich  in  Oesterreich  alle  Nahrungs-  und  Genuss¬ 
mittel  seit  einiger  Zeit  in  den  starren  Rahmen  einer  Definition  für  den 
sogen.  Codex  alimentarius  einzuzwängen  liebt,  so  gebe  auch  ich  hier 
eine  solche  Begriffsbestimmung:  Kwass  ist  ein  durch  gleichzeitige 
saure  und  alkoholische  Gährung  1.  aus  Mehl  von  Weizen, 
Roggen,  Gerste,  Buchweizen,  oder  2.  aus  einer  diesen  Mehl¬ 
sorten  entsprechenden  Malzart,  oder  3.  aus  Brot,  oder  4.  aus 
einem  Gemische  der  genannten  Stoffe  mit  oder  ohne  Zusatz 
von  Zucker  oder  zuckerhaltigen  Naturprodukten  bereitetes, 
im  Stadium  der  Nachgährung  befindliches  alkoholarmes  und 
hopfenfreies  Getränk,  dem  meistens  gewürzige  Zusätze,  und 
zwar  namentlich  Pfefferminze  hinzugefügt  werden.  Die  Farbe 
des  Kwass  ist  ebenso  wechselnd  als  die  des  Bieres.  Falls  zur  Dar¬ 
stellung,  abgesehen  von  Hefe,  andere  als  die  oben  bezeichneten  Sub¬ 
stanzen  verwendet  werden,  ist  die  Flüssigkeit  als  Kunstkwass  zu  be¬ 
zeichnen  und  muss  auf  der  Etikette  diese  besondern  Substanzen  angeführt 
enthalten.  Wir  werden  weiter  unten  eine  Reihe  solcher  kennen  lernen. 


II.  Geschichte  und  Benennung. 

Obwohl  nach  obiger  Definition  Bier  und  Kwass  jetzt  scharf  von 
einander  geschieden  sind,  fällt  doch  die  Geschichte  beider  bis  zur  Zeit 
Pipins  und  Karls  des  Grossen  zusammen,  denn  bis  dahin  gab  es  eben 
noch  kein  gehopftes  Bier,  sondern  die  meisten  bis  dahin  getrunkenen 
Biere  waren  thatsächlich  nichts  anderes  als  Kwass,  nur  dass  ihnen  die 
Bezeichnung  Kwass  eben  noch  fehlte.  Statt  dessen  gab  es  aber  viele 
andere  Namen,  von  denen  ich  nur  den  vermuthlich  ältesten,  aus  der 
Zeit  der  alten  Aegypter  stammenden,  griechisch  Zythos  (Kvd'og),  latei¬ 
nisch  Zythus  lautenden  nennen  möchte,  der  auch  ins  Deutsche  als 
Ci  der  oder  Zieder  übergegangen  zu  sein  scheint,  dabei  aber  seine 
Bedeutung  etwas  gewechselt  hat.  Yon  dem  Zythos  der  alten.  Aegypter 
berichtet  uns  schon  Herodot;  ebenso  reden  Hesychius,  Theophrast, 
Suidas  und  Hieronymus  davon.  Nach  Strabo  benutzten  auch  die 
Lusitaner  dieses  Getränk  als  Ersatz  des  ihnen  fehlenden  Weines.  Hero- 
dot’s  Angabe  jedoch,  dass  auch  die  Aegypter  nur  wegen  Mangel  des 
Weinstockes  (ov  yaQ  ocpi  eioi  tv  rfj  äfi7teXoi)  in  ihrem  Lande 

Kwass  brauten ,  ist  eine  der  wenigen  sicher  unrichtigen  Angaben  dieses 
vortrefflichen  Kenners  ägyptischer  Yerhältnisse.  Moses  (Levit.  10,  Y.  9) 
verbot  den  Priestern  der  Israeliten  Wein  und  Sikera,  womit  er' 
wohl  aus  süssen  Pflanzentheilen  dargestellten  Kwass  gemeint  habne 
dürfte.  Die  Bibel  erwähnt  dieses  Getränk,  welches  Luther  mit  Bier 
übersetzt,  öfter;  der  Koran  nennt  es  Sakaron  und  setzt  es  in  Gegen- 
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satz  zum  Sohne  des  Weinstockes,  dem  Weine.  Das  Wort  Sakaron  deutet 
an,  dass  es  wohl  aus  Süssstoffen  (saccharum)  hergestellt  wurde.  Dio- 
scorides  sagt  über  Kwass:  „es  wird  auch  aus  Gerste  eine  Getränkart 
hergestellt,  welche  man  Kurmi  nennt  und  häufig  wie  Wein  benutzt; 
man  macht  in  Iberien  und  Britannien  auch'  aus  Weizen  ähnliche 
Getränke.“  Plinius  erwähnt  (XVIII,  12),  dass  die  Gallier  und  Spanier 
zum  Brotbacken  nicht  Sauerteig  verwenden,  sondern  eine  Art  „verdich¬ 
teten  Schaumes“,  welcher  bei  der  dort  landesüblichen  Gewinnung  eines 
Getränkes  aus  Getreidearten  als  Nebenproduct  abfällt.  Er  meint  damit 
die  Kwasshefe.  Der  um  ein  Jahrhundert  später  lebende  Galen  sagt 
in  seinem  Commentar  zu  den  Schriften  des  Hippokrates,  es  wäre  besser 
gewesen,  wenn  Hippokrates  sich  deutlicher  darüber  ausgesprochen  hätte, 
in  welcher  Weise  der  von  ihm  so  oft  verordnete  Gerstentrank,  die 
sogen.  Ptisane,  aus  der  Gerste  hergestellt  werden  solle,  utrnm  simpliciter 
madefacere  vel  ex  eo  zythum,  ut  huius  temporis  homines  conficere 
solen t,  vel  quovis  alio  modo  parare.  Ihm  lag  also  der  Gedanke  gar 
nicht  fern,  dass  vielleicht  schon  Hippokrates  den  Kranken  als 
Getränk  Kwass  verordnet  habe.  Wir  werden  unten  erfahren,  dass 
dies  in  Russland  in  der  That  jetzt  allgemein  der  Pall  ist. 

Die  weitaus  interessanteste  Angabe  des  Alterthums  über  den  Kwass 
liefert  uns  das  Fragment  eines  gewissen  Zosimus  tceqI  tvd'cov  TtoirjGELog , 
über  welches  Grüner1  vor  80  Jahren  eine  lesenswerthe  Abhandlung 
verfasst  hat.  In  diesem  Fragment  heisst  es:  „Nimm  reine  gute  Gerste, 
macerire  sie  einen  Tag  lang  mit  Wasser  und  breite  sie  dann  einen  Tag 
lang  an  einem  dem  Luftzug  ausgesetzten  Orte  aus.  Alsdann  feuchte 
man  sie  nochmals  fünf  Stunden  lang  an,  bringe  sie  in  ein  mit  Henkeln 
versehenes  siebförmiges  Gefäss  und  trockne  sie  hier.“  Die  nächsten 
Zeilen  sind  unverständlich.  Hach  Grüner  soll  der  Sinn  der  sein,  dass 
beim  Trocknen  an  der  Sonne  sich  die  Hülsen  der  Gerstenkörner  ab- 
lösen,  denn  falls  diese  daran  blieben,  werde  das  Getränk  einen  bitteren 
Geschmack  bekommen.  Sodann  fährt  Zosimus  fort:  „Nun  mahle  (die 
an  der  Sonne  getrockneten  enthülsten  Körner)  und  mache  unter  Hefe¬ 
zusatz  eine  brotartige  Masse  daraus  und  backe  sie  bei  stärkerer  Hitze.“ 
Jetzt  folgt  wieder  eine  dunkele  Stelle,  welche  offenbar  besagen  soll, 
dass  das  ausgebackene  Brot  mit  Wasser  verrührt  und  einer  Gährung 
überlassen  wird.  Wenn  diese  beendet  ist,  wird  das  Gemisch  durch  ein 
enges  Sieb  gegossen.  Zum  Schluss  sagt  Zosimus:  „Andere  aber  werfen 
die  gebackenen  Brote  in  ein  mit  Wasser  gefülltes  Gefäss  und  erhitzen 
dieses  ein  wenig,  jedoch  nicht  so  stark,  dass  die  Flüssigkeit  zum  Sieden 
kommt  oder  auch  nur  sehr  heiss  wird.  Dann  nehmen  sie  das  Gefäss 
yom  Feuer,  giessen  den  Inhalt  durch  ein  Tuch  in  ein  anderes  Gefäss, 
erwärmen  nochmals  und  stellen  dann  (dieses  Gefäss  zum  Zweck  der 
endgültigen  Gährung)  bei  Seite.“  Wie  aus  dem  Vergleiche  dieser  Vor¬ 
schrift  mit  den  unten  folgenden  jetzt  in  Russland  üblichen  hervorgeht, 
ist  der  Zythos  des  Zosimus  unzweifelhaft  Kwass  und  zwar 
Brotkwass.  Von  lateinischen  Schriftstellern  erwähnt  denselben  auch 
der  berühmte  Jurist  des  Alterthums  Ulpian.  Nach  Simeon  Seth  ist 


1)  Zosimi  Panopolitani  de  zythorum  confectione  fragmentum  nunc  primum 
graece  et  latine  editum.  Accedit  Historia  zythorum  sive  cerevisiarum,  quarum  apud 
veteres  mentio  fit.  Scripsit  D.  Chr.  Gottfr.  Grüner.  Solisbaci  1814,  8°,  118  pp. 
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auch  das  von  griechischen,  lateinischen  und  arabischen  Schriftstellern 
als  cpovxag ,  phucas,  phocadion,  atfoca,  foca,  foccah,  focha, 
fucha,  fohac  und  furca  bezeichnete  Getränk  mit  dem  Zythos  iden¬ 
tisch  und  also  als  Kwass  zu  deuten.  Ihn  Sina  kennt  eine  Focha - 
Sorte  aus  Brot,  mit  Zusatz  von  Zimmt,  Raute  und  Origanum  gemacht, 
und  eine  aus  Gerste.  Sein  Interpret  A.  Alpagus  sagt:  Focha  est  potus 
factus  ex  hordeo,  et  licet  etiarn  fiat  ex  passulis,1  sicut  hodiernis  tem- 
poribus,  tarnen  hic  non  intelligitur ,  nisi  de  facto  ex  hordeo.  An  einer 
andern  Stelle  sagt  Alpagus :  Foca  est  aqua  hordei  acetosa  cum  speciebus 
ut  zinci  (zingiberis)  et  simila,  et  est  in  vasis  parvis  terreis,  quae  bene 
oppilata  sunt,  et  cum  aperiuntur,  in  altum  salit.  —  Fuca  fit  de  pane 
abramarchio  et  menta  et  apio.  An  einer  dritten  Stelle  sagt  derselbe 
Commentator:  Focha  est  potus,  qui  fit  aliquando  ex  passulis1  contusis 
bullitis  cum  aqua,  aliquando  ex  farina  hordei  et  aliquando  cum  medulla 
panis,  et  quandoque  additur  menta  aut  ruta  aut  apium.  Et  quandoque 
in  eo  ponuntur  aromatica,  et  quandoque  non,  secundum  diversas  inten- 
tiones  et  quandoque  fit  ex  melle.  Ohne  Zweifel  kannte  also  Alpagus 
im  Mittelalter  schon  verschiedene  Arten  von  Kwass,  und  darunter  auch 
den  Pfefferminzkwass.  Rhazes  im  Tractatus  de  simplicibus  (canon  306, 
fol.  27  p.  sec.  Opp.;  Yenet.  1509)  spricht  sich  ganz  ähnlich  wie  Ibn  Sina 
aus:  Focha  confectum  de  ordeo  provocat  urinam  nocendo  renibus,  ner- 
vis  et  panniculis  cerebri,  et  generando  inflationem  et  humores  malos,  . 
et  si  effunditur  in  eo  ebur,  levis  fiet  effectus  ejus.  —  Focha  confectum 
de  ordeo  et  spica,  gariofilis  et  ruta,  est  malum  in  nutrimento  capiti 
sed  confectum  de  pane  simila  e  menta  et  apio  valet  ad  faciendum  bonum 
chimum,  et  ad  stomachum,  et  ad  personas  calidas.  Dico  quod  panis 
bonus  est  eo,  quod  eonficitur  de  farina  frumenti.  An  einer  andern 
Stelle  sagt  Rhazes:  De  foccah.  Foccah,  hoc  nomen  arabicum  est,  et 
est  quaedam  aqua  confecta  ex  ordeo,  et  eonficitur  de  ordeo,  spica  gario- 
filorum  et  ruta  et  eonficitur  de  pane  albo  frumenti,  menta  et  apio,  et 
ponitur  in  vase  facto  ad  modum  pineae  haben te  os  strictum.  Auch  der 
sogenannte  Haly  Abbas  kennt  ein  Getränk  Cervisa  focha,  welches 
aus  Gerste  und  andern  Stoffen  gemacht  wird.  Elluchasem  nennt  es 
foca.  Endlich  führt  der  arabische  Arzt  und  Lexicograph  Matth.  Sil¬ 
va  ti  c  us  (um  1317)  Folgendes  an:  Foca  vel  fuchach,  arabisch  furca, 
est  potus  factus  ex  ordeo  et  aliis  rebus  calidis,  ut  zingiber  et  similia, 
quae  ponuntur  in  vasis  terreis  parvis  bene  obturatis,  et  cum  aperiuntur, 
salit  in  altum  et  vocatur  cervisia,  Was  dieses  Wort  anlangt,  so  sei 
bemerkt,  dass  celia,  ceria,  corrumpirt  auch  celea  und  celsia,  nach 
Plinius  (XXII,  82)  die  Bezeichnung  eines  Getränkes  ist,  welches  im 
Alterthum  als  Erfindung  der  Spanier  galt  und  welches  in  Gallien  und 
andern  Provinzen  cervisia  genannt  wurde.  Es  wurde  ex  frugibus 
meist  aber  aus  Weizen  hergestellt.  Obwohl  das  Hopfenbier  seinen  Namen 
cerevisia  von  jenem  Getränke  erhalten  hat,  so  war  jenes  dennoch  dem 
Kwass  ähnlicher  als  unserm  Bier  und  war  wohl  meist  sauer. 

Nachdem  wir  die  Geschichte  des  Kwass  von  der  Zeit  der  Aegypter 
an  bis  ins  Mittelalter  verfolgt  haben,  fragen  wir,  wann  denn  zum  ersten 
Male  unser  Getränk  unter  seinem  jetzigen  Namen  Kwass  auftaucht  und 


1)  Wir  werden  unten  erfahren,  dass  Rosinen  (Passulae)  auch  jetzt  noch  hei 
der  Kwassbereitung  gelegentlich  mit  verwendet  werden. 
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was  dieser  bedeutet  Das  Wort  Kwass  bedeutet  nach  Angabe  des 
russischen  Grammatikers  Potebnia  in  der  russischen,  polnischen  und 
böhmischen  Sprache  Säure,  saurer  Geschmack;  auch  Sauerteig  und  Sauer¬ 
ampfer  hängen  damit  zusammen.  Während  nach  Angabe  der  besten 
russischen  Nachschlage -Werke  sich  das  Wort  Kwass  nur  bis  ins  zwölfte 
Jahrhundert  zurückverfolgen  lässt,  berichtet  der  Spatiewsky  Spissok 
S.  86,  dass  im  Jahre  996  Wladimir  der  Heilige  für  die  Armen  von 
Kiew  Nahrung  und  Getränke  versandte,  und  zwar,  was  letztere  anlangt, 
„Meth  in  Tonnen  und  ebenso  Kwass.“  In  der  aus  nicht  viel  späterer 
Zeit  stammenden  „Legende  vom  Reichen“  werden  nach  Pogodin1 
„viele  Getränke,  Meth  und  Kwass“  erwähnt.  In  einem  Manuscript  des 
zwölften  Jahrhunderts,  welches  uns  eine  Rede  des  heiligen  Clemens, 
Bischofs  von  Slowensk,  übermittelt,  sowie  bei  dem  dem  vierzehnten 
Jahrhundert  angehörigen  Joh.  Chrysostomus  findet  sich  ebenfalls  der 
Kwass  unzweifelhaft  erwähnt  und  zwar  genau  mit  dem  jetzt  noch  üb¬ 
lichen  Worte.  Im  sechzehnten  Jahrhundert  berichtet  uns  Stoglaw 
(Cap.  49),  dass  es  Mönchen,  welche  aus  adligen  Familien  stammen, 
ersaubt  ist  bei  Krankheiten  und  im  hohen  Alter  sowohl  Meth  als 
süssen,  nicht  süssen  und  sauren  Kwass  zu  gebrauchen.  Diese  Stelle 
ist  uns  historisch  von  allergrösstem  Werthe,  denn  sie  zeigt  uns,  dass 
man  bereits  im  sechzehnten  Jahrhundert  in  Russland  min¬ 
destens  drei  verschiedene  Getränke  als  Kwass  bezeichnete. 
Sie  zeigt  ferner,  dass  der  Genuss  derselben  bei  Krankheiten  nicht 
nur  nicht  verboten  war,  sondern  für  nützlich  galt  und  selbst 
Mönchen  verstattet  wurde.  Aus  ungefähr  derselben  Zeit  stammt  eine 
Angabe,  wonach  dem  Patriarchen  Jeremias  sammt  seinem  Gefolge 
pro  Tag  „eine  Kruschke  Kirschenmeth ,  eine  Kruschke  Himbeermeth, 
ein  Wedro  Melassenmeth  und  ein  halbes  Wedro  Kwass  aus  Schtschy“ 
zum  eigenen  Gebrauche  des  Patriarchen  und  „vier  Wedro  Kwass  sowie 
ein  halbes  Wedro  Meth“  zum  Gebrauche  des  Gefolges  geliefert  wurde.2 
Diese  Notiz  bestätigt  zunächst,  dass  Geistliche  unter  Umständen  Kwass 
bekamen,  und  zeigt  ferner,  dass  die  hier  gerade  gemeinte  Kwass- 
sorte  mit  Hülfe  von  Sauerkraut  (Schtschy)  dargestellt  wurde.  Dass 
im  Sauerkraut  Erreger  einer  säuern  (milchsauern)  Gährung  reichlich 
vorhanden  sind,  ist  ja  zur  Genüge  bekannt. 

In  der  medicinischen  Literatur  taucht  der  Kwass  im  vorigen 
Jahrhundert  auf  und  zwar  als  etwas  seit  Alters  bekanntes.  So  sagt 
z.  B.  J.  G.  Gmelin3:  „Quas  bedeutet  gemeiniglich  einen  etwas  säuer¬ 
lichen  Trank  aus  Mehl,  so  man  mit  Wasser  einrührt  und  gähren 
lässt,  oder  auch  aus  ungesäuertem. \  Brote,  wozu  Wasser  gegossen  wird, 
das  durch  eine  gelinde  Wärme  in  Gährung  kommt.  Ein  ganz  dünnes 
Bier,  wenn  man  nämlich  über  den  Treber ,  der  vom  Bier  nachgebliebcn 
ist,  noch  Wasser  giesst  und  dasselbe  eine  Weile  darüber  stehen  und 
gähren  lässt,  dient  öfters  statt  des  Quases.“  1790  schrieb  J.  Pr.  Grahl 
in  Jena  eine  Inauguralschrift,  welche  den  Titel  führt:  Dissertatio  medica 


1)  Pogodin,  Geschichte  Russlands,  Theil  II,  S'.  522. 

2)  Gretscheskija  Diela,  im  Archiv  des  Ministeriums  (Collegiums)  des  Aeusseren 
Nr.  1,  p.  154. 

3)  Reise  durch  Sibirien,  ausgeführt  in  den  Jahren  1733  — 1743.  Vier  Bände. 
Göttingen  1751  — 1752.  Die  betreffende  Stelle  findet  sich  in  Bd.  1,  p.  57.  Die  Schreib¬ 
art  Quas  ist  weniger  richtig  als  die  von  mir  gewählte. 
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sistens  quaedam  medicamenta  Rossorum  domestica.  In  derselben  wird 
auch  de  potu  rossieo  Kwass  (p.  14)  geredet;  mir  ist  diese  Schrift  jedoch 
nicht  zugängig  gewesen.  1813  Hess  ein  gewisser  Popow  in  russischer 
Sprache  ein  Werk  erscheinen,  welches  den  Titel  führt:  Wirthsohaftliche 
Beschreibung  des  Gouvernement  Perm.  Darin  wird  (Theil  II,  p.  102 
und  Theil  III,  p.  13)  gesagt,  dass  fast  jeder  Bauer  im  Permschen  sich 
auf  die  Herstellung  von  Gerstenmalz  versteht,  und  dass  dieses  Malz  nicht 
nur  zur  Bereitung  von  Bier,  sondern  auch  von  Kwass  benutzt  wird. 
In  der  russischen  Zeitschrift  Drug  sdrawija1  heisst  es  in  Nr.  55  —  56 
des  Jahrgangs  1834:  „  Ueberhaupt  fällt  es  dem  russischen  Soldaten  und 

Arbeiter  sehr  schicer,  ohne  Kwass  und  Sauerkohl  auszukommen. - 

Kwass  ist  das  Lieblingsgetränk  des  Russen.  —  —  In  St.  Petersburg 
wird  der  Kwass  sehr  gut  bereitet,  zuweilen  mit  Zusatz  von  Pfeffer¬ 
minze.  Dieses  säuerliche  Getränk  stillt  nicht  nur  den  Durst,  sondern 
besitzt  zugleich  auch  Nährkraft.  Das  darin  enthaltene  kohlensaure 
Gas  übt  eine  fäulnisswidrige  und  antiskorbutische  Wirkung  aus;  man 
braucht  sich  deshalb  nicht  zu  verwundern ,  dass  die  Arbeiter,  trotzdem 
sie  sich  zuweilen  mehrere  Tage  lang  nur  von  Brot  und  Kivass  nähren, 
gesund  bleiben.  Es  ist  für  den  russischen  Feldarbeiter  geradezu  eine 
Entbehrung,  ein  wesentlicher  Verlust,  falls  er  einmal  keinen  Kwass 
bekommt.  Dass  zu  junger  oder  alter  Kivass  gelegentlich  Verdauungs¬ 
störungen  macht,  soll  damit  natürlich  keineswegs  in  Abrede  gestellt 
werden .“  J.  F.  Osiander,2  welcher  das  interessanteste  Buch  in  deut¬ 
scher  Sprache  über  Volksmittel  geschrieben  hat,  äussert  sich  unter  An¬ 
rechnung  an  die  Angaben  von  Erdmann3  folgen  dermassen:  „Kwass 
und  zicar  gemeiner,  besteht  aus  Roggenmehl ,  welches  mit  ungefähr 
zehn  Mal  so  viel  kochendem  Wasser  angebrüht  und  an  einem  warmen 
Orte  zum  Gähren  hingestellt  icird.  Es  sondert  sich  dann  in  der 
Kälte  die  helle  säuerliche,  ivie  verdünnter ,  schlechter  Essig  schmeckende 
Flüssigkeit  von  dem  dickem  Theile,  ivelcher  zu  Boden  sinkt.  Eine 
bessere  Sorte  bereitet  man,  indem  man  aus  Malz,  Mehl  und  Buch¬ 
weizengrütze  einen  Brei  bereitet,  diesen  in  einem  irdenen  Topfe  eine 
Nacht  über  im  Backofen  stehen  lässt  und  dann  mit  Wasser  auslaugt. 
Die  abgelaufene  Flüssigkeit  wird  sodann  mit  einem  Zusatze  von  Krause¬ 
minze  der  Gährung  ausgesetzt  und  auf  diese  Weise  ein  aromatisches 
Nachbier  erhalten,  welches  auf  Bouteillen  gefüllt  sehr  angenehm  schmecken 
und  weit  leichter  als  Bier  sein  soll.“  Nach  allem  bisher  Gesagten  kann 
es  uns  nicht  wundern,  dass  der  Gebrauch  des  Kwasses  als  Ge¬ 
nussmittel  und  Heilmittel  über  ungeheure  Länderstrecken  des 
russischen  Reiches  verbreitet  ist  und  dass  er,  wie  z.  B.  Iljinsky4 
berichtet,  in  allen  russischen  Hospitälern  und  bei  allen  rus¬ 
sischen  Truppen  Eingang  gefunden  hat.  Jeder  Patient  der  Militär¬ 
spitäler  erhält  bei  voller  Kost  täglich  einen  Schoppen  Kwass.  Die 
Methode  der  Bereitung  dieses  Hospitalkwass  ist  genau  vorgeschrieben. 
Iljinsky  verbreitet  sich  ausführlich  über  die  Bedeutung  des  Kwass  als 


1)  Verdeutscht  bedeutet  dieser  Titel:  Gesundheitsfreund. 

2)  Volksarzneimittel  und  einfache,  nicht  pharmaceutische  Heilmittel  gegen  Krank¬ 
heiten  des  Menschen.  Dritte  Auflage.  ■  Tübingen  1838,  p.  11. 

3)  Medic.  Topographie  der  Stadt  Kasan.  1822,  p.  38. 

4)  Materialien  zur  Lehre  über  den  Hospitalkwass.  Watsch  1881,  Nr.  6,  p.  85. 
Russisch. 
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eines  Mittels,  welches  die  gleichförmige,  der  Geschmackverbesserungs- 
zusätze  entbehrenden  Krankenhauskost  geniessbar,  bekömmlich,  jawohl¬ 
schmeckend  mache.  Beim  Militär  wird  in  allen  echt  russischen  Regi¬ 
mentern  sowohl  für  die  Mannschaften  als  für  die  Officiere  von  besonders 
dazu  ausgesuchten  Soldaten  jederzeit  Kwass  dargestellt  resp.  vorräthig 
gehalten,  für  die  Officiere  natürlich  eine  etwas  bessere  Sorte.  Studirende 
aus  dem  Innern  des  Reiches  versicherten  mich,  dass  sie  gar  nicht  be¬ 
greifen  könnten,  wie  wir  Deutsche  ohne  Kwass  überhaupt  existiren 
könnten.  Lehrer  Karl  Masing  in  Dorpat,  ein  gründlicher  Kenner  der 
Lebensweise  und  Anschauungen  des  Esten,  erzählte  mir,  dass  früher 
auch  bei  diesem  Volke  in  jeder  ordentlichen  Bauernstube  unmittelbar 
neben  dem  Eingang  ein  grosses  mit  Zapfen  versehenes  Gefäss  mit 
Kwass  gestanden  habe,  dessen  Inhalte  Jedermann,  so  oft  er  durstete,  zu¬ 
sprach.  Die  Bezeichnung  für  den  Kwass  ist  daher  auch  bei  den  Esten 
eine  specifisch  estnische  und  lautet  im  dörptschen  Estnisch  Taar’  und  im 
revalenser  Estnisch  Kali.  Das  Wort  Taar’,  welches  nach  Masing  mit  der 
altestnischen  Gottheit  Tara  d.  h.  dem  Gott  Thor  der  Germanen  zusammen¬ 
hängt,  deutet  an,  dass  die  Geschichte  dieses  Getränkes  bei  den  Esten 
bis  in  altheidnische  Zeit  zurückreicht  In  den  Volksbadestuben  bei  den 
Esten  bekam  man  nach  Masing  früher  nach  dem  Bade  gegen  Erlegung 
von  1 — 2  Kopeken  (2 — 4  Pfennige)  ein  Seidel  „herzstärkenden“  Kwass. 
Erst  neuerdings  findet  bei  den  Esten  das  Bier  mehr  Eingang  und  drängt 
den  Kwass  etwas  in  den  Hintergrund.  Bei  den  Letten  wird  der  Kwass 
durch  die  sehr  ähnliche  Skahba  putra  d.  h.  saure  Grütze  ersetzt,  welche 
mit  dem  Volksleben  so  innig  verwachsen  ist,  dass  kein  lettischer  Feld¬ 
arbeiter  ohne  diese  existiren  kann.  Selbst  bei  so  entlegenen  Völkern, 
wie  die  Wotjäken  eines  sind,  bildet  der  Kwass  nach  Buch1  das  ge¬ 
wöhnliche  Alltagsgetränk.  Er  wird  dort  gerade  so  wie  bei  den  rus¬ 
sischen  Bauern  bereitet. 

In  den  letzten  zwei  Jahrzehnten  ist  die  Geschichte  des  Kwass 
insofern  in  ein  neues  Stadium  getreten,  als  man  anfing  denselben 
chemisch  zu  untersuchen  und  in  grossen  Städten  fabrikmässig 
herzustellen.  Inwieweit  ein  Versand  in  Flaschen  nach  auswärts 
möglich  ist,  dürfte  noch  nicht  genügend  festgestellt  sein;  indessen  ist 
diese  Frage  auch  ohne  Interesse,  da  er  überall  darstellbar  ist  und  daher 
ein  Bedürfniss  für  weite  Versendung  kaum  je  eintreten  wird.  Beim 
Ausbruch  der  Cholera  vor  einigen  Jahren  tauchte  die  berechtigte  Frage 
auf,  ob  nicht  der  aus  unsterilisirtem  Wasser  hergestellte  Kwass  zum 
Verbreiter  ansteckender  Krankheiten  werden  könne.  Dadurch  wurde 
die  Untersuchung  des  Kwasses  auch  in  bacteriologischer  Be¬ 
ziehung  nöthig.  Das  Ergebniss  derselben  werden  wir  unten  kennen 
lernen. 


III.  Darstellungsweise. 

Um  Interessenten  in  Westeuropa  die  Möglichkeit  zu  geben,  sich 
entweder  selbst  Kwass  herzustellen,  oder  ihn  durch  irgend  eine  Hand¬ 
lung  (Apotheke,  Brauerei  etc.)  darstellen  zu  lassen,  will  ich  im  Nach- 


1)  Max  Buch,  die  Wotjäken,  eine  ethnologische  Studie.  Sep. -Abdr.  aus  Acta 
Soc.  scient.  Fenn.  Tomus  XII,  Helsingfors  1882,  p.  42. 
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stehenden  einige  oft  erprobte  Methoden  der  Herstellung  sowohl  von 
gewöhnlichem  als  von  Kunstkwass  anführen.  Eine  kleine  Broschüre  von 
J.  M.  Bojarkin,1  welche  Recepte  zu  sehr  vielen  Sorten  enthält,  habe 
ich  durch  meinen  Assistenten,  Herrn  Rieh.  Schmidt,  ins  Deutsche 
übertragen  lassen  und  werde  sie  als  Anhang  folgen  lassen. 

Einer  meiner  Schüler,  der  Stabsarzt  Dr.  Anton  v.  Henrici,  über¬ 
sandte  mir  aus  Helsingfors  drei  bewährte  Recepte,  die  ich  hier  zunächst 
wiedergeben  will.  Die  erste  Vorschrift  lautet: 

Man  giesst  in  ein  2  Wedro2  grosses  Gefäss  Wasser  und  bringt  dasselbe 
zum  Kochen.  Alsdann  bringt  man  in  das  kochende  Wasser  1  (russisches)  Pfund3 
Roggenmehl  und  2  Pfund  Roggenmalz.  Noch  besser  ist  es,  Mehl  und  Malz 
jedes  besonders  für  sich  mit  Wasser  zu  verrühren  und  erst  dann  zu  vermischen,  da 
sich  sonst  leicht  Klümpchen  bilden.  Dann  werden  noch  2  Pfund  in  Scheibchen 
geschnittenes  gut  getrocknetes  Schwarzbrot  (aus  Roggen)  hinzugethan.  Nachdem 
dies  Alles  gut  durchgekocht  ist,  nimmt  man  die  Mischung  vom  Feuer  und  lässt  sie 
abkühlen.  Später  giesst  man  vorsichtig  durch  ein  Sieb,  um  vom  Bodensätze  zu  trennen. 
Darauf  fügt  man  zur  Flüssigkeit  H/2  Pfund  Feinzucker  und  für  3  Kopeken  (6  Pfen¬ 
nige)  in  Kwass  zerrührte  Presshefe  (60  — 100  Gramm).  Jetzt  rührt  man  das  Ge¬ 
misch  um,  bis  aller  Zucker  zergangen  ist,  lässt  es  eine  Stunde  stehen  und  giesst  es 
in  Flaschen,  in  welche  man  schon  vorher  je  3  Rosinen  (grosse)  gethan  hat  und 
korkt  mit  vorher  ausgekochten  Korken  fest  zu.  Die  weitere  Aufbewahrung  geschieht 
im  Sommer  im  Eiskeller,  im  Winter  im  gewöhnlichen  Keller.  Nach  zwei  Tagen  ist 
der  Kwass  fertig,  kann  jedoch  längere  Zeit  vorräthig  gehalten  werden. 

Die  andere  Vorschrift  lautet: 

5  Pfund  Malz  werden  unter  Umrühren  bei  gelindem  Feuer  mit  Wasser  zu 
Brei  zerkocht.  Der  Brei  wird  in  ein  Fass  geschüttet  und  noch  35  Flaschen  (18  Liter) 
kochendes  Wasser  darauf.  Nach  24  Stunden  giesst  man  die  Flüssigkeit  vorsichtig  ab 
in  ein  Gefäss,  in  welches  schon  vorher  1  Pfund  Weizenmehl,  2  Pfund  Zucker¬ 
pulver  und  für  3  Kopeken  (6  Pfennige)  Hefe  gebracht  worden  sind,  und  lässt  das 
Gemisch  12  Stunden  stehen.  Dann  wird  auf  Flaschen  gezogen  und  gut  verkorkt. 

Zu  der  dritten  Vorschrift  bemerkt  Herr  Henrici,  dass  sie 
„weissen  Kwass“  liefere,  aber  nicht  so  guten  als  die  beiden  vorher¬ 
gehenden.  Sie  lautet: 

Auf  7  Pfund  in  Stücken  zerschnittenes  Schwarzbrot  giesst  man  22  Flaschen 
kochendes  Wasser  und  lässt  dieses  Gemisch  24  Stunden  in  einem  hölzernen  Gefässe 
stehen;  dann  lässt  man  es  durch  ein  Sieb  und  setzt  2  Pfund  Syrup  oder  1  Pfund 
Zucker  und  einen  lockeren  Teig  aus  1  Pfund  Weizenmehl  und  1  Theelöffel  Hefe 
hinzu.  Sobald  sich  Schaum  auf  dem  Gemische  zu  bilden  anfängt,  muss  es  in  Flaschen 
gefüllt  werden,  in  welche  vorher  je  1  Rosine  gethan  worden  ist. 

Eine  vierte  Vorschrift,  welche  sogenannte  Malzkwass  liefert 
und  welche  mir  von  Herrn  Rechtsconsulenten  A.  v.  Volck  in  Dorpat 
empfohlen  wurde,  lautet: 

4  Pfund  Roggenmalz,  4  Pfund  Gerstenmalz,  3  Pfund  Roggenmehl  und 
1  Pfund  grobe  Buchweizengrütze  werden  zusammengemischt,  in  einen  Kessel  ge¬ 
schüttet  und  mit  so  viel  kochendem  Wasser  begossen,  dass  man  einen  dünnflüssigen 
Brei  erhält,  welcher  tüchtig  durchgerührt  wird.  Der  Kessel  mit  dem  Brei  wird 
sodann  auf  24  Stunden  in  einen  ziemlich  stark  geheizten  russischen  Ofen  gestellt, 
wobei  manchmal  umgerührt  wird.  Dann^  wird  der  Brei  herausgenommen,  in  einen 


1)  Häusliche  Zubereitung  russischer  Brot-,  Frucht-  und  Beerenkwasse ,  Meth- 
sorten,  saurer  Kohlsuppen,  Bier  etc.,  nicht  theurer,  wohl  aber  schmackhafter  und 
gesunder  Präparate.  Mit  einem  Anhang  über  die  Herstellung  von  Fruchtgelees,  Säften, 
Trinkwässern,  Limonaden  etc.  Moskau  1887.  Russisch. 

2)  1  Wedro  =±10  Stof;  1  Stof  =  etwas  über  1  Liter. 

3)  1  russ.  Pfund  =  etwas  über  400  Gramm.  Wo  im  Nachstehenden  von  Pfun¬ 
den  geredet  wird,  sind  immer  russische  gemeint. 
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,  kleinen  Zuber  gegossen,  4  Solotnik1  Pfefferminzkraut  zugefügt  und  4  Wedro 
kochendes  Wasser  darauf  gegossen.  Der  Zuber  wird  mit  einem  Tuche,  fest  zu¬ 
gedeckt  und  bleibt  so  bis  zum  andern  Morgen  stehen  oder  mindestens  so  lange,  bis 
die  Flüssigkeit  nur  noch  lauwarm  ist.  Auch  während  dieser  Periode  muss  von  Zeit 
zu  Zeit  umgerührt  werden.  Am  Morgen  wird  aus  1/2  Pfund  Weizenmehl,  3  Solotnik 
Presshefe  und  warmem  Wasser  ein  Teig  geknetet,  welchen  man  aufgehen  lässt, 
wieder  durchknetet  und  nochmals  aufgehen  lässt.  Unterdessen  wird  die  Flüssigkeit 
durch  ein  Sieb  gelassen ,  der  dicke  Rückstand  fortgegossen  und  der  Zuber  rein  gespült. 
Darauf  giesst  man  in  den  Zuber  die  Flüssigkeit  zurück,  schüttet  5  —  6  Pfund  Zucker¬ 
pulver  und  2  Solotnik  Cremor  Tartari  hinein  und  fügt  endlich  der  mässig  erwärm¬ 
ten  Flüssigkeit  auch  den  Teig  hinzu.  Von  jetzt  ab  darf  nicht  mehr  umgerührt  werden. 
Der  Zuber  bleibt  zugedeckt  an  einem  mässig  warmen  Orte  stehen,  bis  sich  dicker 
Schaum  auf  der  Flüssigkeit  bildet.  Man  schöpft  den  Schaum  jetzt  mit  dem  Schaum¬ 
löffel  ab  und  füllt  die  Flüssigkeit  in  Flaschen,  in  welche  man  vorher  je  2  Rosinen 
gethan  hat.  Die  Flaschen  lässt  man  nach  dem  Verkorken  langsam  abkühlen  und  legt 
sie  dann  auf’s  Eis.  Die  Vorschrift  liefert  etwa  45  Flaschen  (23  Liter)  eines  vortreff¬ 
lichen  Kwass. 

Eine  fünfte  Vorschrift,  welche  ich  ebenfalls  Herrn  v.  Vo Ick  ver¬ 
danke,  liefert  sogenannten  Brotkwass: 

10 — 12  Pfund  im  Ofen  geröstetes  Schwarzbrot  werden  in  einen  Zuber  ge¬ 
legt,  mit  4  Solotnik  Pfefferminzkraut  bestreut  und  mit  4  Wedro  kochenden 
Wassers  übergossen.  Darauf  wird  der  Zuber  mit  einem  reinen  Tuche  bedeckt  und 
bleibt  so  vom  Mittag  bis  zum  Morgen  stehen.  Am  Morgen,  wenn  die  Flüssigkeit 
noch  recht  warm  ist,  stellt  man  einen  Sauerteig  aus  l/2  Pfund  Weizenmehl  und 
3  Solotnik  Hefe  auf  und  lässt  ihn  zweimal  aufgehen.  Unterdessen  giesst  man  den 
Kwass  durch  ein  Sieb,  spült  den  Zuber  aus,  legt  in  denselben  5  —  6  Pfund  pulveri- 
sirten  Zucker  und  2  Solotnik  Cremor  Tartari  und  giesst  die  durchgeseihte  Flüssig¬ 
keit  darauf.  Nachdem  der  Sauerteig  zum  zweiten  Male  aufgegangen  ist,  thut  man 
denselben  in  den  Zuber,  deckt  ihn  zu  und  lässt  die  Flüssigkeit  so  lange  säuern,  bis 
sich  dicker  Schaum  gebildet  hat.  Darauf  wird  abgefüllt.  Die  weitere  Behandlungs¬ 
weise  ist  genau  dieselbe  wie  beim  Malzkwass,  nur  braucht  der  Brotkwass  nicht  ge¬ 
rührt  zu  werden.  Diese  Art  Kwass  empfiehlt  sich  besonders  für  den  Sommer,  da 
dieselbe  leichter  und  erfrischender  ist.  Die  Ausbeute  beträgt  ebenfalls  45  Flaschen. 

Zur  Bereitung  des  Hospitalkwass  wurden  durch  einen  Prikas 
des  Kriegsministeriums  vom  30.  August  1873,  Nr.  273  einheitliche  Vor¬ 
schriften  gegeben,  welche  sich  sowohl  auf  die  zu  verwendenden  Sub¬ 
stanzen  und  deren  Menge  als  auch  auf  die  Art  der  Zubereitung  beziehen : 

Zufolge  dieser  Vorschriften  werden  auf  850  Stof  von  Gerstenmalz  4  Tscliet- 
werik,2  von  Roggenmalz  4  Pud3  und  10  Pfund,  von  Roggenmehl  1  Pud  und 
20  Pfund,  von  Hefe  3/4  Stof,  von  Pfefferminze  5  Pfund  und  von  Weizenmehl 
2  Pfund  genommen.  Unter  Hefe  ist  hier  Kwasshefe  verstanden. 

Im  klinischen  Militärhospital  zu  St.  Petersburg  wird  jedoch 
der  Hospitalkwass  von  einem  besonders  dazu  ernannten  Kwasskocher 
schon  seit  geraumer  Zeit  folgendermassen  bereitet: 

4  Pud  10  Pfund  Roggenmalz,  4  Pud  Gerstenmalz,  lx/2  Pud  Roggen¬ 
mehl  schüttet  man  in  einen  Kübel,  übergiesst  mit  gekochtem  Wasser,  mischt 
sorgfältig  durch  und  giesst  darauf  in  gusseiserne  Gefässe,  welche  auf  9  Stunden  in 
den  Ofen  kommen.  Darauf  wird  alles  aus  den  gusseisernen  Gefässen  in  einen  be¬ 
sonderen  reingewaschenen  Kübel  gegossen  und  mit  kochendem  Wasser  bis  zu 
80  Wedro  angefüllt.  Nach  8  Stunden  wird  alles  in  ein  zweites  reines  Gefäss  und 
zwar  in  einen  Kübel  und  aus  diesem  in  9  Fässer  gefüllt.  Darauf  werden  5  Pfund 
Pfefferminze  7  Stunden  lang  in  einem  gusseisernen  Gefäss  gebrüht,  in  ein  anderes 
grösseres  gegossen,  in  welchem  3/4  Pfund  Hefe  und  2  Pfund  Weizenmehl  fein  ver¬ 
theilt  sind.  Das  Ganze  wird  gemischt  und  zu  gleichen  Theilen  in  jedes  Fass  gegossen. 
Nach  Verlauf  von  2  —  3  Tagen  ist  der  Kwass  zum  Gebrauche  fertig. 


1)  Solotnik  =  1/QG  Pfund. 

2)  1  Tschetwerik  =  22  Stof. 

3)  1  Pud  =3  40  Pfund. 
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Im  nicht-klinischen  Petersburger  Militärhospital  wird  der 
Hospitalkwass  ebenfalls  nach  eigenartiger  Vorschrift  und  zwar  fol- 
gendermassen  hergestellt : 

1  Pud  2  Pfund  Roggenmalz,  25  Pfund  Gerstenmalz,  15  Pfund  Roggen¬ 
mehl  werden  mit  kochendem  Wasser  eingerührt  und  auf  24  Stunden  in  einen 
heissen  Ofen  gesetzt.  Darauf  wird  Alles  von  neuem  mit  gekochtem  Wasser  ver¬ 
rührt  und  in  einen  besonderen  Bottich  gegossen  und  eine  Nacht  stehen  gelassen. 
Dann  wird  hinzugefügt:  gebrühte  Pfefferminze  1 x/2  Pfund  auf  die  ganze  Menge, 
12  Solotnik  Hefe  und  18  Solotnik  Weizenmehl.  Darauf  wird  das  gut  durchgerührte 
Gemisch  in  zwei  mit  Kräh n Vorrichtungen  versehene  Fässer  gethan  und  dieselben  in 
einem  Kellerraume,  dessen  Temperatur  auch  beim  stärksten  Frost  nicht  0°  erreicht, 
untergebracht.  Am  dritten  Tage  wird  der  Kwass  zum  Gebrauch  herausgenommen. 
Oft  wird  Zwieback,  der  aus  übriggebliebenem  Brot  bereitet  worden  ist,  hinzugefügt. 

Somit  hätten  wir  also  drei  verschiedene  Sorten  von  Hospitalkwass 
kennen  gelernt.  Die  gesetzlichen  Vorschriften  zur  Herstellung  von 
Soldatenkwass  sind  denen  des  Hospitalkwass  ähnlich.  Ich  bespreche 
wenigstens  einige  derselben  und  zwar  an  erster  Stelle  den  Brotkwass 
des  Petersburger  Leibgarde-Grenadier-Regiments,  welcher  für 
recht  gut  gilt  und  den  Soldaten  vortrefflich  bekommt. 

In  eine  reingewaschene  Tonne  von  60  Wedro  Inhalt  ist  auf  den  Boden  ein 
4  Werschok1  hohes  Holzkreuz  und  darüber  ein  mit  vielen  Löchern  versehener  runder 
Holzdeckel,  welcher  mit  seinen  Rändern  die  inneren  Wände  der  Tonne  berühren 
muss,  zu  legen.  Darüber  kommt  ein  ebenso  grosses  kreisförmiges  Stück  Bastwerk, 
dessen  Peripherie  mit  Leinwand  besäumt  ist,  und  darauf  ein  etwa  20  Pfund  schwerer 
Pflasterstein.  Nun  wird  eine  gehörige  Menge  gut  ausgebackenes  Kommissbrot  (ge¬ 
nauere  Mengenangabe  fehlt)  in  kleine  Stücke  gebrochen,  in  die  Tonne  gelegt,  mit 
38  Wedro  abgekochtem  heissem  Wasser  begossen,  auf  2  Stunden  fest  verschlossen 
und  sodann  die  Tonne  mit  abgekochtem  (kalten)  Wasser  fast  bis  oben  gefüllt,  so  dass 
nur  noch  Platz  für  1  Wedro  Pfefferminzthee  bleibt.  Dieser  Thee  ist  aus  2  Pfund 
Pfefferminzkraut  herzustellen  und  sammt  dem  Kraute  in  die  Tonne  zu  giessen,  welche 
nun  fest  verschlossen  wird.  Nach  24  Stunden  ist  der  Inhalt  derselben  bereits  sauer 
und  trinkbar.  Derselbe  wird  durch  einen  dicht  über  dem  Boden  befindlichen  Hahn 
nach  Bedürfniss  abgezapft. 

Ich  lasse  zweitens  die  Vorschrift  zu  dem  Kwass  des  Paw- 
low’schen  Leibgarde-Regiments  folgen: 

4  Pud  Roggenmehl,  9  Pfund  Weizenmehl,  9  Pfund  Buchweizenmehl, 
10  Stof  Roggenmalz,  10  Stof  Weizenmalz  schüttet  man  in  eine  Tonne,  giesst 
darauf  5  Wedro  warmes  Wasser,  mischt  das  Ganze  ordentlich  durch,  so  dass 
daraus  ein  klumpenfreier  dichter  Teig  wird,  und  verrührt  denselben  dann  innig  mit 
2  Wedro  kochenden  Wassers.  Jetzt  giesst  man  in  6  Gefässe  aus  Gusseisen 
(Pfannen)  je  einen  Blechkrug  (von  0,5  Liter)  kaltes  Wasser,  legt  je  ein  Sechstel 
des  Teiges  hinein  und  setzt  sie  (ohne  Deckel)  in  einen  recht  heissen  Ofen,  dessen 
glühende  Kohlen  rechts  und  links  neben  den  Gefässen  liegen  bleiben.  Darauf  wird 
der  Eingang  des  Ofens  sofort  mit  Ziegelsteinen  ausgefüllt  und  darüber  Lehm  ge¬ 
strichen,  um  den  Abschluss  hermetisch  zu  machen.  Nach  24  Stunden  werden  die 
gusseisernen  Gefässe  aus  den  Ofen  genommen  und  mit  Wasser  gefüllt,  welches  binnen 
2  Stunden  die  harte  Rinde  des  darin  entstandenen  Gebäckes  erweicht.  Nun  bringt 
man  den  Gesammtinhalt  der  Gefässe  in  2  Kübel,  rührt  um  und  setzt  erst  je  8  Wedro 
kochendes  und  dann  je  18  Wedro  kaltes  abgekochtes  Wasser  zu.  Nachdem 
man  noch  mehrmals  umgerührt  hat,  lässt  man  stehen.  Jetzt  mischt  man  6  Seidel 
fertigen  Kwass  mit  3  Pfund  Weizenmehl,  3  Pfund  Buchweizenmehl  und 
6  Bierglas  voll  Hefe,  arbeitet  das  Gemisch  gut  durch  und  lässt  es  an  einem  warmen 
Orte  aufgehen.  Sodann  bringt  man  es  in  ein  Fass  und  giesst  die  obigen  zweimal 
26  Wedro  Flüssigkeit  darauf  und  fügt  1  Pfund  Rosinen  zu.  Endlich  nimmt  man 
v2  Wedro  des  Fassinhaltes,  setzt  3  Pfund  Pfefferminz  kraut  zu,  kocht  einmal  auf, 
lässt  kalt  werden  und  giesst  dann  durch  ein  Tuch  die  Flüssigkeit  wieder  ins  Fass 
zurück,  welches  jetzt  ordentlich  zu  verschliessen  ist. 


1)  4  Werschok  =  7  Zoll  =  18  Centimeter. 
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Eine  dritte  Methode  ist  für  den  Kwass  der  Leibgarde-Schützen¬ 
abtheilung  üblich. 

Zur  Bereitung  dieses  Kwasses  werden  2  Pud  Roggenmalz  und  2  Pud  Roggen  - 
mehl  gemischt  und  mit  3  Wedro  heissem  Wasser  so  lange  verrührt,  bis  daraus 
ein  zäher  Teig  entstanden  ist.  Diesen  Teig  vertheilt  man  in  8  gusseiserne  Pfannen 
und  stellt  dieselben  auf  eine  ganze  Nacht  io  einen  Backofen,  gleich  nachdem  derselbe 
zum  Brotbacken  benutzt  und  nachdem  aus  demselben  das  Brot  herausgenommen 
worden  ist.  Am  Morgen  entleert  man  die  Pfannen  in  einen  Kübel,  giesst  30  Wedro 
abgekochtes  Wasser  darauf  und  setzt  5  Pfund  Brotteig  zu.  Nach  24  Stunden 
«  giesst  man  das  Gemisch  durch  ein  Sieb  in  ein  Fass,  brüht  5  Pfund  Pfefferminz¬ 

kraut  mit  l1/,,  Wedro  heissen  Wassers  auf  und  setzt  auch  diesen  Aufguss  dem 
Inhalte  des  Fasses  zu.  Nach  24  Stunden  ist  der  Kwass  zum  Trinken  fertig. 

Ich  glaube,  dass  obige  drei  Recepte,  an  deren  Ungenauigkeiten 
ich  unschuldig  bin,  vorläufig  genügen,  um  eine  Vorstellung  zu  geben, 
wie  man  beim  Fabriciren  des  Soldatenkwasses  zu  verfahren  hat.  Wie 
schon  oben  bemerkt  wurde,  lasse  ich  weiter  hinten  noch  andere  Vor¬ 
schriften  veröffentlichen.  Dass  die  besten  Vorschriften  häufig  geheim 
gehalten  werden,  ist  leicht  erklärlich.  Dies  gilt  namentlich  von  den  in 
den  Handel  kommenden  Sorten. 


IV.  Chemische  Zusammensetzung. 

Leider  liegen  nur  von  wenig  Autoren  Angaben  über  die  chemische 
Zusammensetzung  des  Kwass  vor.  Die  ausführlichsten  Mittheilungen 
in  dieser  Hinsicht  entstammen  einer  schon  fast  20  Jahre  alten  Disser¬ 
tation  von  Nikolai  Georgiewski,1  aus  der  ich  wenigstens  die  zwei 
wichtigsten  Tabellen  unten  wiedergeben  möchte  (S.  13  u.  14). 

N.  W.  Iljinsky2  sagt  mit  Rücksicht  auf  die  vorstehende  Arbeit: 
„Aus  der  Arbeit  von  Georgiewski  haben  wir  erfahren ,  dass  das  spe- 
cifische  Gewicht  des  in  St.  Petersburger  Hospitälern  bereiteten  Kwasses 
1,004  — 1,007  ist.  Bei  uns  im  ersten  Militärhospital  zu  Tiflis  be¬ 
reitete  man  bis  zum  April  1880  Kivass  vom  specifischen  Getvichte 
1,004 — 1,006.  Auch  neue  von  mir  selbst  angestellte  Versuche  ergaben 
ein  niedrigeres  specifisches  Gewicht  als  bei  Georgiewski “  Ebenso 
wichen  die  von  Iljinsky  gefundenen  Extractzahlen  stark  von  denen 
des  Petersburger  Forschers  ab:  „Solch  eine  Verschiedenheit“,  sagt 
Iljinsky,  „beruht  offenbar  auf  Folgendem;  Georgieivski  nahm  den 
gerade  vorhandenen  Hospitalkwass  zur  Analyse,  ohne  sich  viel  die 
praktische  Frage  vorzulegen ,  ob  der  Kwass  bei  gewissenhafter  Bereitung 
ivirklich  diese  Beschaffenheit  hat.  Ich  dagegen,  der  ich  rein  praktische 
Zwecke  verfolge,  analysire  nur  solchen  Kwass,  welcher  vom  Anfang 
bis  zum  Ende  unter  meiner  unmittelbaren  Beaufsichtigung  aus  der 
vollen  Menge  der  dazu  vom  Gesetz  vorgeschriebenen  Materialien  her¬ 
gestellt  worden  ist.“  Iljinsky  führt  dann  weiter  eine  Kwassanalyse 
von  Nedats  an,  welche  folgende  Zusammensetzung  ergab: 


1)  Ueber  die  Beziehungen  des  Kwass  zum  Biere  und  diätetische  Bedeutung 
der  freien  Säuren  in  diesen  Getränken.  Inaug.  -  Dissert.  St.  Petersburg  1875,  65  pp. 
Russisch. 

2)  Materialien  zur  Lehre  über  den  Hospitalkwass.  Wratsch  1881,  Nr.  6,  p.  85. 
Russisch. 
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Wasser .  99,66  Theile 

Alkohol . 0,20  „ 

Zucker . 0,41  „ 

Milchsäure . 0,26  „ 

Da  die  Zusammensetzung  des  Kwass  natürlich  von  der  Temperatur 
abhängt  und  sich  mit  der  Zeit  ändert,  so  giebt  Ujinsky  auch  Analysen 
des  Alkohol-  und  Säuregehaltes  zu  verschiedenen  Zeiten  und  bei  ver¬ 
schiedenen  Temperaturen  wieder.  Dabei  fand  er  nämlich  Folgendes. 
Die  Säuren  sind  in  Gewichts-,  der  Alkohol  in  Yolumprocenten  an¬ 
gegeben. 


Analysen  des  Säure-  und  Alkoholgehalts  im  Kwass 
bei  verschiedenen  Temperaturen  der  Gährung. 


I. 

Ein  Kwass,  welcher  bei  niederer 


Temperatur  gegohren  hat. 
1.  Tag. 


Milchsäure 

.  .  0,09 

Essigsäure . 
Alkohol 

.  Spuren. 

Milchsäure 

2. 

Tag. 

.  .  0,15 

Essigsäure . 
Alkohol 

.  Spuren. 

Milchsäure 

3. 

Tag. 

.  .  0,21 

Essigsäure. 

Alkohol 

.  .  0,5 

Milchsäure 

4. 

Tag. 

.  .  0,29 

Essigsäure. 

.  .  0,008 

Alkohol 

.  .  0,5 

Milchsäure 

5. 

Tag. 

.  .  0,32 

Essigsäure . 
Alkohol  . 

.  .  0,01 
.  .  1,00 

Milchsäure 

6. 

Tag. 

.  .  0,35 

Essigsäure. 

Alkohol 

.  .  0,10 

.  .  1,00 

II. 

Derselbe  Kwass,  welcher  bei  einer 
höheren  Temperatur  von  15 — 30 0  R. 
gegohren  hat. 


1.  Tag. 

Milchsäure . 0,20 

Essigsäure . — 

Alkohol . 0,50 

2.  Tag. 

Milchsäure . 0,35 

Essigsäure . 0,01 

Alkohol . 0,50 

3.  Tag. 

Milchsäure . 0,44 

Essigsäure . 0,08 

Alkohol . 1,00 

4.  Tag. 

Milchsäure . 0,51 

Essigsäure . 0,10 

Alkohol . 1,00 

5.  Tag. 

Milchsäure . 0,56 

Essigsäure . 0,15 

Alkohol . 1,00 


Unser  Autor  sagt  über  diese  Analysen,  deren  Herkunft  mir  nicht 
klar  ist,  Folgendes:  „Die  Essigsäure  erscheint  im  Kivass  schon  am 
ztveiten  Tage  der  Bereitung,  und  dann  vergrössert  sich  ihre  Quantität 
mit  jedem  Tage;  die  Quantität  der  Milchsäure  schwankt  zwischen 
0,2  und  0,5  Procent.  Die  Polle  des  Hospitalkwass  für  die  Erviäh- 
rung  der  Kranken  ivird  bestimmt  durch  den  bedeutenden  Gehalt  des¬ 
selben  an  Milch  -  und  Essigsäure.  Im  Kwass  ist  die  milchsaure 
Gährung  viel  grösser  als  die  alkoholische Der  Odessaer  Professor 
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Wierigo1  sagt  auf  Grund  der  von  ihm  angestellten  Analysen,  dass  neben 
Milch-  und  Kohlensäure  in  gutem  Kwass  Essigsäure  in  irgend  wel¬ 
cher  bedeutenderen  Menge  nicht  vorhanden  sein  dürfe,  wohl  aber  sei  oft 
ziemlich  viel  Ameisensäure  nachweisbar.  Der  Geschmack  des  Ge¬ 
tränkes  werde  freilich  durch  diese  Beimischung  verdorben  und  die  Be¬ 
kömmlichkeit  herabgesetzt.  Der  Gesammtgehalt  des  Odessaer  Kwass  an 
Säure  beträgt  nach  dem  genannten  Autor  0,30  —  0,45%,  wovon  ein 
Drittel  bis  die  Hälfte  aus  flüchtigen  Säuren  besteht.  Ein  Jahr  darauf 
untersuchte  Wierigo2  55  Proben  von  käuflichem  Odessaer  Kwass  und 
fand,  dass  im  Gegensatz  zum  Vorjahre  der  Kwass  ziemlich  gut  war. 
Die  Milchsäuremenge  betrug  0,45  —  0,48%,  die  der  flüchtigen 
Säuren  nur  0,045  —  0,056%.  Wierigo  bespricht  dann  weiter,  dass 
es  auch  viele  Kwasssorten  giebt,  welche  aus  sogenanntem  Biervorlauf 
hergestellt  werden.  —  Alles  uns  sonst  Interessirende  über  die  che¬ 
mische  Zusammensetzung  des  Kwass  ergeben  die  beiden  nachstehenden 
Tabellen  von  Georgiewski. 

Tabelle  I. 


Benennungen 

der 

Kwasssorten 

Spec.  Gewicht  hei 
17,5<>  C. 

Spec.  Gewicht  nach 
Abdampfung  des  Al¬ 
kohols  bei  17,5°  C. 

Gehalt  des  Alkohols 
auf  100  Volumen 

C02- Gehalt  auf 

100  Gewichtstheile 

Essigsäuregehalt  auf 
100  Gewichtstheile 

Milchsäuregehalt  auf 

100  Gewichtstheile 

Extractgehalt  auf 

100  Gewichtstheile 

1 

Soldatenkwass  aus  dem  kli¬ 
nischen  Hospital  .  .  . 

1,0074 

1,0079 

0,7 

0,05 

0,008 

0,20 

2,0 

2 

Idem . 

1,006 

1,007 

1,0 

0,055 

0,01 

0,24 

1,8 

3 

Soldatenkwass  aus  den  Ar¬ 
tilleriekasernen .  .  .  . 

1,008 

1,0093 

1,2 

0,060 

0,082 

0,43 

2.8 

4 

Idem . 

1,0065 

— 

. — 

0,010 

0,28 

2,42 

5 

Soldatenkwass  des  Mos¬ 
kauer  Regimentes  .  . 

1,009 

1,011 

2,0 

0,06 

0,028 

0,46 

3,6 

6 

Soldatenkwass  der  Artil¬ 
lerieschule  . 

1,007 

1,0079 

1,0 

0,055 

0,01 

0,29 

2,6 

7 

Idem . 

1,007 

— 

— 

0,01 

0,28 

2,4 

8 

Soldatenkwass  aus  ver¬ 
schiedenen  Kasernen .  . 

1,0065 

1,0076 

1,0 

0,007 

0,20 

2,4 

9 

Sogen.  Bayrischer  Kwass  . 

1,010 

1,012 

2,0 

0,13 

0,02 

0,24 

3,6 

10 

Idem . 

1,010 

1,0115 

1,5 

0,07 

0,05 

0,45 

3,3 

11 

Idem . 

1,010 

1,012 

1,0 

0,054 

0,025 

0,29 

3,8 

12 

Idem . 

1,012 

— 

— . 

0,159 

0,017 

0,24 

3,1 

13 

Idem . 

1,009 

1,0104 

1,5 

0,10 

0,038 

0,39 

3,4 

14 

Volkskwass . 

1,0025 

1,0034 

0,8 

0,035 

0,007 

0,20 

1,0 

15 

Idem . 

1,006 

— 

— 

— 

0,018 

0,24 

2,1 

16 

Fabrikskwass . 

1,016 

1,0186 

2,6 

0,150 

0,007 

0,18 

5,0 

17 

Kwass  aus  dem  Gastro¬ 
nomiemagazin  .... 

1,0145 

1,0167 

2,2 

0,145 

0,038 

0,48 

5,2 

2,65 

18 

Hanskwass . 

1,008 

1,009 

i;o 

0,06 

0,011 

0,28 

19 

Idem . 

1,007 

1,0086 

1,5 

— . 

0,016 

0,28 

2,5 

20 

Idem . 

1,006 

1,006 

Spuren 

0,135 

0,008 

0,18 

2,0 

1)  Wiedom.  Odessk.  Gorodsk  Obstsch.  Uprawlenija  27  März  1886,  referirt  in 
Wratsch  1886,  Nr.  18,  p.  352.  Russisch. 

2)  Wiedom.  Odessk.  Gorodsk.  Obstsch.  Uprawlenija  13  Juni  1887;  referirt  in 
Wratsch  1887,  Nr.  29,  p.  576.  Russisch. 
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Tabelle  II. 


Bestandtheile  des 
Extracts  der  vor¬ 
stehenden  Sorten 

Nr.  2 

Nr.  3 

Nr.  5 

co 

£ 

c- 

& 

Nr.  9 

o 

£ 

& 

OCI 

& 

Nr.  17 

8t  ‘JN 

Nr.  20 

Glycose  .  .  . 

0,29 

0,25 

0,83 

0,44 

0,455 

1,85 

1,55 

0,26 

1,65 

1,70 

0,50 

1,12 

Dextrin  .  .  . 

0,44 

1,035 

1,04 

1,16 

1,105 

0,375 

0A0 

0,30 

0,375 

1,25 

0,90 

0,42 

Milchsäure  .  . 

0,24 

0,43 

0,46 

0,29 

0,280 

0,24 

0,45 

0,20 

0,24 

0,48 

0,28 

0,18 

Fette  .... 

0,08 

0,085 

0,09 

0,08 

0,055 

0,025 

0,028 

0,015 

0,025 

0,10 

0,025 

0,04 

Asche  .... 

0,14 

0,18 

0,25 

0,17 

0,160 

0,220 

0,21 

0,04 

0,2 

0,38 

0,14 

0,12 

Eiweiss .... 

0,20 

0,36 

0,45 

0,28 

0,185 

| 

1 

0,165 

0,58 

0,364 

) 

Andere  organische 

>0,345 

>0,355 

>0,185 

io, 12 

Bestandtheile  . 

0,41 

0,46 

0,48 

0,18 

) 

0,705 

1 

1 

0,355 

0,71 

0,481 

J 

Bestandtheile,  die 

in  Alkohol  löslich 

sind  .... 

— 

1,175 

1,205 

1,131 

— 

0,475 

— 

— 

— 

1,505 

1,15 

0,62 

Bestandtheile,  die 

in  Alkohol  unlös¬ 

lich  sind  .  .  . 

— 

1,625 

2,395 

1,290 

— 

3,125 

— 

— 

— 

3,695 

1,50 

1,38 

Y.  Bacteriologisches. 

Ueber  die  im  Kwass  vorhandenen  Mikroorganismen  liegt  nur  von 
A.  B.  Uspenski1  bis  jetzt  eine  Untersuchung  vor.  Dieselbe  bezieht 
sich  auf  den  Kwass  des  klinischen  Hospitals,  auf  den  des  Marine¬ 
hospitals,  des  Gardecorps  und  auf  den  von  Dr.  Jakowlew  in  Peters¬ 
burg  für  den  Handel  dargestellten  und  sehr  viel  gekauften.  Uspenski 
fasst  das  Besume  aus  seinen  Untersuchungen  folgendermassen  zusammen: 

1.  Ungeachtet  dessen,  dass  die  gewöhnlich  gebräuchlichen  Arten  der 
Zubereitung  und  Aufbewahrung  des  Kwass  eine  breite  Möglichkeit  zu 
seiner  Beschmutzung  wie  in  allen  Beziehungen,  so  auch  in  bacterio- 
logischer  abgeben,  enthält  der  Kwass  nichtsdestoweniger  neben  der 
ungeheuren  Menge  von  Hefepilzen  eine  nur  sehr  unbedeutende 
Menge  von  Bacterien.  Nach  Iljinsky  ist  die  Kwasshefe  obergährig. 

2.  Die  Zahl  der  Bacterienarten,  welche  im  Kwass  angetroffen  werden, 
und  welche  die  essigsaure  und  milchsaure  Gährung  bedingen,  ist  ebenso 
äusserst  beschränkt  und  muss  in  jedem  Falle  als  eine  einzige  angesehen 
werden.  Diese  Bacterien  sind  Saprophyten,  die  gewöhnlichen  Bewohner 
der  Luft  und  des  Wassers.  3.  Die  geringe  Bedeutung  der  bacterio- 
logischen  Flora  im  Kwass  hängt  einzig  von  seinem  Säuregehalt  ab. 
4.  Der  Kwass  bietet  nicht  nur  keinen  günstigen  Boden  für  die  Ent¬ 
wickelung  der  Bacterien  des  Typhus  abdominalis,  der  asiatischen  und 
europäischen  Cholera,  wie  auch  für  den  Kibbertschen  Bacillus  dar, 
sondern  er  tödtet  diese  sogar  ziemlich  schnell  ab. 

Daher  liegt  kein  Grund  vor  zu  befürchten,  dass  der  Kwass  gleich 
dem  Wasser  und  der  Milch  zur  Verbreitung  der  Ansteckung  mit  ge¬ 
nannten  Bacterien  dienen  könnte;  gleicherweise  liegt  kein  Grund  vor, 
wenigstens  vom  bacteriologischen  Gesichtspunkte  aus,  den  Gebrauch  des 
Kwass  z.  B.  den  Typhuskranken  zu  verbieten.  Die  Bacterien  der  sibi- 


1)  Zur  Bacteriologie  des  Kwass.  Inaug.  -Dissert.  St.  Petersburg  1891.  Russisch. 
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rischen  Pest  behalten  im  Kwass  allerdings  voll  und  ganz  ihre  Lebens¬ 
fähigkeit;  von  diesen  kann  für  Westeuropa  aber  natürlich  ganz  abge¬ 
sehen  werden. 


TI.  Y  er  Wendung. 

Nach  dem  bisher  Gesagten  ist  es  selbstverständlich,  dass  für  Ge¬ 
sunde  der  Kwass,  wenn  er  richtig  bereitet  ist  und  kühl  gehalten  wird, 
«  ein  erfrischendes,  durstlöschendes,  unschädliches  Getränk  bildet.  Er 

wird  ferner  zur  Herstellung  einer  beliebten  Mehlspeise,  des  Kwasskissel, 
häufig  verwendet.  Aber  auch  bei  Kranken  hat  man  ihn  empirisch  in 
Russland  immer  vielfach  benutzt,  wie  ja  schon  daraus  hervorgeht,  dass 
in  allen  Hospitälern  Kwass  vorräthig  sein  muss.  Selbst  an  Recepten 
zu  änsserlicher  Verwendung  fehlt  es  nicht.  Von  innerlichen  Volks- 
indicationen  des  Kwass  nenne  ich  Fieber,  Erkältung,  Skorbut,  Blut¬ 
speien,  blutige  Ruhr,  Wassersucht.  Allerlei  arzneiliche  Zusätze  sollen 
die  Wirkung  erhöhen.  So  bereitet  man  z.  B.  auf  Oesel  einen  Gagel- 
kwass  (aus  Myrica  Gale),  von  dessen  vortrefflichen  Wirkungen  mir 
Baron  v.  Rennenkampf  nach  Versuchen  an  sich  selbst  Gutes  zu  be¬ 
richten  wusste.  Ich  fand  den  Geschmack  desselben  eigenartig  aromatisch, 
aber  nicht  übel.  Ich  führe  dies  Alles  nur  an,  um  zu  zeigen,  wie 
populär  das  Getränk  in  Russland  ist,  und  von  wie  vielen  Kranken  es 
tagtäglich  ohne  Schaden  genossen  wird.  Als  Contraindication  möchte 
ich  bei  Kranken  Hyperacidität  des  Magens  und  abnorme  Gährungs- 
vorgänge  im  Magen  und  Darm,  namentlich  Flatulenz,  hinstellen.  Bei 
Gesunden  giebt  es  in  Russland  keine  Contraindication. 


VII.  Aehnliche  Volksgetränke. 

Nach  Angabe  des  Herrn  stud.  med.  Alksnis  haben  die  Letten 
vier  säuerliche  Getränke,  von  denen  aber  weitaus  das  wichtigste  die 
„saure  Grütze“  ist.  Es  dient  gleichzeitig  als  Nahrungsmittel  und  als 
Genussmittel,  dem  alltäglich  jedermann  vom  gemeinen  Volke,  gar  oft 
aber  auch  „bemittelte  Leute,  welche  wahre  Kurländer  sein  wollen“, 
zusprechen.  Auch  von  einem  russischen  Dichter  ist  die  saure  Grütze 
besungen  worden.  Der  kurländische  Bauer  kann  sich  das  Leben  ohne 
saure  Grütze  gar  nicht  recht  denken.  Die  Darstellungsweise  ist 
folgende : 

In  einen  grossen  Kessel  wird  Wasser  gegossen  und  gekocht.  Bevor  es  znm 
Sieden  kommt,  wrerden  in  dasselbe  Gerstengraupen  oder  auch  Koggen-  oder 
Gerstenmehl  hineingeschüttet.  Die  Graupen  sinken  zu  Boden,  desgleichen  die  sich 
bildenden  Mehlklumpen,  während  das  Wasser  siedet.  Nur  die  Verunreinigungen  nebst 
der  Kleie  bleiben  auf  der  'Wasseroberfläche  schwimmen  und  werden  mit  dem  Schaum 
mehrmals  abgeschöpft.  Lässt  man  die  Graupen  längere  Zeit  kochen,  so  wird  die 
Grütze  schleimiger.  Damit  nicht  allzu  grosse  Klumpen  entstehen,  wird  das  Wasser 
beim  Hineinschütten  des  Mehles  mit  einem  mehrzackigen  Holze  umgerührt.  Gewöhn¬ 
lich  lässt  man  die  Grütze  circa  zwei  Stunden  kochen.  Unterdessen  wird  auch  ein 
gewisses  Quantum  Salz  hineingethan ,  welches  je  nach  Geschmack  verschieden  ist. 
Darauf  wird  der  Kessel  vom  Feuer  gehoben  und  man  setzt  löffelweise  zur  heissen 
Grütze  saure  Milch.  Dadurch  erhält  man  in  derselben  schwimmende  Caseinklumpen. 
Alsdann  wird  das  Gemisch  zur  weiteren  Gährung  sich  selbst  überlassen.  Das  ist  die 
einfache  Grütze  des  Volkes.  Nicht  selten  wird  etwas  luxuriöser  verfahren,  indem 
#  man  zur  Grütze  noch  Rahm  oder  süsse  Milch  hinzusetzt.  Die  Grütze  stellt  eine 
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Schüttelmixtur  vor,  kann  aber  bequem  getrunken  werden.  Frische,  mit  Rahm  ver¬ 
sehene  Grütze  ist  eine  sehr  beliebte  Speise,  schmeckt  nach  Alksnis  auch  „sehr  schön“. 
Aus  dem  Kessel  wird  die  noch  warme  Grütze  in  den  dazu  bestimmten  Grützeimer 
gegossen,  welches  Gefäss  stets  „angesäuert“  ist.  Nicht  selten  wird,  um  schnelle  Gäh- 
rung  zu  erzielen,  im  Grützgefässe  noch  etwas  alte  saure  Grütze  nachgelassen. 

Eine  chemische  Analyse  der  sauren  Grütze  ist  bis  jetzt  noch  nicht 
gemacht  worden;  unter  allen  Umständen  ist  der  Alkoholgehalt  derselben 
sehr  gering,  oder  er  fehlt  auch  ganz.  Wie  weit  das  Getränk  einem 
verwöhnten  Westeuropäer  zusagt,  wage  ich  nicht  zu  entscheiden. 

Ein  für  Oesterreich  in  Betracht  kommendes  Getränk  ist  die 
„Bosa“,  welche  in  Pancsova  von  eingewanderten  Orientalen  in  früherer 
Zeit  eingeführt  und  dann  dort  heimisch  geworden  ist.  Die  Darstellung 
wird  leider  etwas  geheim  gehalten,  so  dass  meines  Wissens  darüber 
noch  nichts  Gedrucktes  vorliegt.  Soviel  dürfte  als  sicher  anzusehen 
sein,  dass  die  Bosa  durch  Yergährung  von  Maismehl  dargestellt  wird 
und  dass  bei  dieser  Yergährung  dieselben  zwei  Umsetzungen  Vorgehen 
wie  bei  der  Kwassbildung.  Auch  das  Aussehen,  der  Geschmack  und 
die  Zusammensetzung  der  Bosa  erinnern  sehr  an  den  in  Petersburg- 
namentlich  für  verwöhnte  Westeuropäer  dargestellten  „Bojarenkwass“, 
dessen  Alkohol-  und  Kohlensäuregehalt  etwas  grösser  ist  als  beim  ge¬ 
wöhnlichen  Kwass.  In  der  in  den  Handel  in  Flaschen  mit  Drahtver¬ 
schluss  kommenden  Bosa  finden  sich  2  Yolumprocente  Alkohol  und 
0,8  Procent  Säure  als  Milchsäure  gerechnet.  Durch  die  falsche  Bezeich¬ 
nung  „macedonisches  Bier“  sucht  man  bei  der  Bosa  die  Kauflust  der 
an  Bier  gewöhnten  Menschen  anzuregen.  Der  Preis  ist  ein  billiger. 
Gegen  die  allgemeine  Einführung  dieses  Getränkes  kann  man  kaum 
etwas  Vorbringen. 


Y1II.  Schlusswort. 

Dass  ich  von  Seiten  der  eingefleischten  Biertrinker  und  der  Bier¬ 
brauer  in  meinem  deutschen  Yaterlande  für  vorstehenden  Artikel  nur 
Spott  und  Widerspruch  ernten  werde,  weiss  ich  wohl.  Als  Lehrer  der 
Diätetik  fühle  ich  aber  die  Verpflichtung  auf  harmlosere  Getränke,  welche 
billig  zu  beschaffen  sind,  und  nach  kurzer  Gewöhnung  gut  schmecken, 
aufmerksam  zu  machen.  In  der  Hand  intelligenter  Apotheker  oder 
Bierbrauer  könnten  dieselben  in  Westeuropa  wesentlich  verbessert  wer¬ 
den  und  wären  dann  wohl  im  Stande  dem  Biere  eine  gewisse  Con- 
currenz  zu  machen  und  dadurch  das  Yolkswohl  zu  fördern.  Besonders 
würde  ich  mich  freuen,  wenn  die  Militärverwaltung,  die  Directoren  von 
Fabriken  und  die  Gutsbesitzer  versuchen  wollten,  bei  ihren  Unter¬ 
gebenen  kwassartige  Getränke  probeweise  einzuführen.  Für  den  Fall, 
dass  man  dieselben  auf  sterilem  Wege  sollte  hersteilen  wollen,  müsste 
natürlich  ausser  einer  Reincultur  von  Hefe  auch  eine  solche  mindestens 
eines  säurebildenden  Bacillus  zugesetzt  werden. 

Wenn  der  Kwass  nicht  gleich  beim  ersten  Male  uns  Deutschen 
mundet,  so  kann  dies  gegen  die  Brauchbarkeit  des  Getränkes  noch 
lange  nicht  ins  Feld  geführt  werden,  da  die  meisten  Kation  algetränke 
dem  nicht  daran  Gewöhnten  anfangs  widerstehen.  So  beschreiben  alle 
Wilden,  denen  man  zum  ersten  Male  unser  Bier  vorsetzt,  dasselbe  als 
abscheulich  schmeckend,  und  das  Urtheil  unserer  Kinder,  soweit  sich 
dieselben  nicht  durch  die  Eltern  in  ihrer  Meinung  beeinflussen  lassen, 
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fällt  meistens  auch  nicht  zum  Vortheil  des  Bieres  aus.  Die  seit  prä- 
columbischer  Zeit  den  Mexikanern  als  Nationalgetränk  dienende  Pulque 
wird  von  den  Europäern  beim  ersten  Genuss  als  nach  verfaultem  Fleisch 
und  verfaulten  Eiern  riechend  und  aashaft  schmeckend  mit  Entsetzen 
zurückgewiesen.  Nach  einiger  Zeit  aber  gewöhnen  sich  die  Europäer 
ebenso  an  die  Pulque  als  die  Wilden  Hagenbeck’s  bei  uns  sich  selbst 
an  die  schlechtesten  Sorten  der  Berliner  Biere  gewöhnen.  Unendlich 
viel  bei  der  Einführung  neuer  Nahrungs-  und  Genussmittel  thut  das 
Beispiel  der  Vorgesetzten:  wo  der  Herr  Kwass  trinkt,  da  finden  auch 
die  Arbeiter  dieses  Getränk  nicht  übel.  Da  einzelne  Sorten  des  Kwass 
an  nicht  abgesetzter  Hefe  sehr  reich  sind,  thut  man  gut  dieselben  wie 
das  trübe  Lichtenhainer  Bier  aus  Krügen  zu  trinken;  andere  Sorten 
dagegen  stehen  an  Schönheit  des  Aussehens  den  besten  Biersorten  nicht 
nach  und  können  sehr  wohl  aus  Gläsern  getrunken  werden.  Dass  alle 
Sorten  um  so  besser  schmecken,  je  kühler  sie  sind,  ist  selbstverständlich. 


IX.  Anhang. 

Die  Recepte  von  Bojarkill,  übersetzt  von  Richard  Schmidt. 

1.  Nicht  moussirende  Kwassarten. 

Nr.  .1.  Rother  Kwass. 

Man  stellt  ihn  anf  folgende  Weise  her:  Man  nimmt  z.  B.  27  Liter  (1  Tschetwerik) 
Gerstenmalz,  5Y2  Kilogramm  (13  Pfund)  feines  Roggenmalz,  6  Kilogramm 
(15  Pfund)  Weizenmehl,  6  Kilogramm  Roggenmehl,  100  Gramm  (1/4  Pfund) 
Buchweizengrütze  und  200  Gramm  (1/.2  Pfund)  Pfefferminze,  bringt  alles  dieses 
in  einen  Zuber  und  verrührt  es  mit  heissem  Flusswasser  zu  einem  Teige,  den  man 
so  lange  stehen  lässt,  bis  der  Ofen  ordentlich  warm  geworden  ist,  bringt  dann  den 
Teig  aus  dem  Zuber  in  irdene  Töpfe,  wobei  man,  um  das  Anbrennen  zu  verhüten, 
etwas  Wasser  auf  die  Oberfläche  des  Teiges  giesst,  stellt  die  Töpfe  in  den  Ofen  und 
lässt  nun  24  Stunden  alles  so  stehen,  nachdem  man  die  Ofenthür  sorgfältig  ver¬ 
schlossen  hat.  Nach  24  Stunden  nimmt  man  die  Töpfe  heraus  und  entfernt  den  Teig 
aus  ihnen  mit  Hülfe  von  etwas  kochendem  Wasser.  In  einen  Zuber  gebracht  und 
gründlich  mit  kochendem  Wasser  bebrüht,  rührt  man  das  Gemisch  einige  Zeit  mittelst 
eines  hölzernen  Spatels  und  lässt  es  4  Stunden  und  länger  stehen,  damit  sich  eine 
ordentliche  Maische  bildet;  den  Bodensatz  lässt  man  ab  und  verfährt  mit  ihm  ebenso, 
wie  mit  den  weiter  unten  genannten  moussirenden  Kwassarten.  Sowie  der  Kwass 
sauer  wird,  füllt  man  ihn  in  Flaschen  oder  lässt  ihn  im  Fass  liegen  und  verfährt  mit 
ihm  so,  wie  mit  moussirendem  Kwass. 

Nr.  2.  Rassischer  Kwass  nach  alter  Art. 

Um  ihn  gut  zu  machen,  muss  man  folgender we^e  verfahren:  Man  nimmt 
27  Liter  (1  Tschetwerik)  feingemahlenes  Gersten  malz  und  61/ 2  Liter  p/4  Tschetwerik) 
ebensolches  Roggenmalz,  je  6  Kilogramm  (15  Pfund)  Weizen-  und  Roggenmehl 
und  bringt  es  in  einen  Zuber,  wobei  man  es  gut  durcheinander  mischt,  feuchtet  es 
mit  kochendem  Wasser  an  und  nach  einstündigem  Stehen  giesst  man  so  viel  heisses 
Wasser  zu,  dass  der  Spatel  leicht  darin  zu  bewegen  ist.  Darauf  giesst  man  die 
Maische  unter  Zusatz  von  heissem  Wasser  in  einen  Bottich  und  lässt -sie  1  Stunde 
stehen.  Wenn  das  Gemenge  eben  lauwarm  ist,  so  thut  man  3  Esslöffel  frische,  gute 
Hefe  und  200  Gramm  (p,  Pfund)  frische  Pfefferminze  dazu,  bedeckt  den  Bottich 
und  rührt,  sobald  sich  weisser  Schaum  zeigt,  häufig  um.  Hierbei  ist  aufzupassen, 
dass  der  Kwass  nicht  allzu  sauer  wird.  Endlich  giesst  man  ihn  in  ein  Fässchen, 
wobei  man  noch  Pfefferminze  zusetzt  und  stellt  das  Gemisch  auf  Eis. 

Nr.  3.  Pfefferminzkwass. 

Je  27  Liter  (1  Tschetwerik). Gersten-  und  Roggenmalz  und  57  Liter  (2  Tschet¬ 
werik)  Roggen  mehl  mengt  man  gut  durcheinander,  kocht  mit  heissem  Wasser  gut 
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auf,  füllt  iu  irdene  Töpfe  und  stellt  sie  zur  Nacht  in  den  Ofen,  der  gut  verschlossen 
sein  muss.  Am  Morgen  nimmt  man  die  Töpfe  heraus,  bringt  die  Maische  in  einen 
Zuber  und  giesst  60  Liter  (6  Eimer)  kochendes  Wasser  zu;  nachdem  man  gut  durch¬ 
gerührt  und  den  sich  dann  bildenden  Bodensatz  abgelassen  hat,  thut  man  ein  paar 
Hände  voll  Pfefferminze  in  die  Flüssigkeit  hinein  und  verschliesst  den  Bottich. 

Nr.  4.  Weisser  Kwass. 

• 

Je  27  Liter  (1  Tschetwerik)  helles  Gersten-  und  Roggen  malz,  7  Liter 
(2  Garnetz)  Weizenmehl,  13  Liter  (*/2  Tschetwerik)  gebeuteltes  Roggenmehl  und 
27  Liter  ebensolches  Buchweizenmehl  mischt  man  gut  in  einem  Bottich  durch¬ 
einander,  begiesst  das  Gemisch  mit  kochendem  Wasser,  zertheilt  die  Klumpen  mit 
dem  Spatel,  wobei  man  3  Stunden  lang  immerwährend  rührt.  Man  verfährt  darauf 
weiter  ebenso  wie  bei  Nr.  3.  '  Es  ist  nicht  nöthig  die  Mischung  in  den  Ofen  zu  stellen. 

Nr.  5.  Konstantins -Kwass. 

Man  nimmt  6  Kilogramm  (15  Pfund)  Roggenmalz  und  71/2  Kilogramm  (19  Pfand) 
Roggenmehl,  rührt  daraus  mit  kaltem  Wasser  einen  nicht  allzu  dicken  Teig  an  und 
stellt  ihn  am  Morgen  auf  24  Stunden  in  den  Ofen.  Am  andern  Morgen  nimmt  man, 
während  der  Ofen  geheizt  wird,  das  Gefäss  heraus,  ohne  es  aber  kalt  werden  zu 
lassen  und  stellt  es,  gleich  nachdem  der  Ofen  geheizt  worden  ist,  wieder  auf  24  Stun¬ 
den  hinein;  am  dritten  Tag  früh  morgens  bringt  man  den  Teig  in  einen  Bottich ,  ver¬ 
dünnt  ihn  mit  2  Kübeln  kalten  Wassers  und  lässt  ihn  bis  zum  Abend  so  stehen.  Man 
giesst  die  Maische  dann  in  ein  Fässchen  und  versetzt  sie  mit  Kwasshefe ,  welche  fol- 
gendermassen  hergestellt  wird:  3  Löffel  Hefe  vermengt  man  mit  400  Gramm  (1  Pfund) 
Roggen  mehl  und  bringt  sie  in  ein  Fässchen,  sobald  der  Hefenteig  sich  abgehoben 
hat;  darauf  nimmt  man  200  Gramm  (A/2  Pfuud)  feinsten  Honig  oder  Syrup  und  ver¬ 
rührt  ihn  mit  dem  genannten  Hefenteig.  Diese  Hefe  setzt  man  der  Maische  zu  und 
wird  nun  den  Kwass  am  andern  Morgen  sauer  geworden  vorfinden;  den  klaren  Kwass 
füllt  man  dann  in  Flaschen,  verkorkt  sie  und  bringt  sie  in  den  Keller.  Aus  den  an¬ 
gegebenen  Mengen  von  Mehl,  Malz  etc.  ergeben  sich  100  Flaschen  eines  ausgezeich¬ 
neten  Kwasses. 

Nr.  6.  Sehulk  wass. 

Man  giesst  in  den  Kwasszuber  60  Liter  (6  Eimer)  kochendes  Wasser,  in  das 
man  sofort  27  Liter  (1  Tschetwerik)  Gerstenmalz,  54  Liter  (2.  Tschetwerik)  grobes 
Roggenmalz,  8,2  Kilogramm  (20  Pfund)  feines  und  108  Liter  (4  Tschetwerik)  Mehl 
(Roggen-)  thut  oder  die  gleiche  Menge  von  Teigklumpen,  di#  von  der  Brotbereitung 
zurückgeblieben  sind.  Alles  das  rührt  man  wie  einen  Brotteig  an.  Gleich  nachher 
stellt  man  ihn  in  einen  Ofen,  der  viel  stärker  angeheizt  wird  als  zum  Brotbacken. 
Nachdem  die  Thür  sorgfältig  geschlossen  worden  ist,  lässt  man  den  Malzteig  10  Stun¬ 
den  so  stehen.  Dann  mit  dem  Teig  ebenso  verfahrend  wie  mit  Brotteig,  macht  man 
aus  ihm  12  Laibe.  Diese  Laibe  werden  nicht  sofort  alle  verwandt,  sondern  zu  je  zwei 
auf  ein  Fässchen  im  Gehalt  von  3x/2  Hectolitern  (35  Eimern).  Es  wird  dabei  ins 
Fässchen  zuerst  ein  Holzkreuz  gelegt,  darauf  ein  grobes  Sieb,  dann  reines  Stroh  und 
wieder  ein  Holzkreuz,  das  man  ordentlich  festklemmt,  so  dass  es  sich  nicht  bewegen 
und  emporschwimmen  kann.  Nach  diesen  Vorbereitungen  zerbröckelt  man  zwei  von 
den  Laiben  und  legt  die  Krümel  hinein,  worauf  man  kübelweise  kochendes  Wasser 
zugiesst.  Unterdessen  sind  in  einem  andern  Kübel  800  Gramm  (2  Pfund)  Pfeffer¬ 
minze  mit  kochendem  Wasser  ausgezogen  worden,  und  diesen  Aufguss  giesst  man 
dann  auch  ins  Fass.  Nach  12  Stunden,  wenn  der  Kwass  kalt  geworden  ist,  giesst 
man  das  Fässchen  bis  zum  Rande  mit  kaltem  Wasser  voll  und  lässt  ihn  säuern,  bis 
er  die  richtige  Säure  erreicht  hat.  Dieser  Kwass  aus  Malzlaiben  ist  fast  der  billigste 
und  vorteilhafteste  von  allen  russischen  Kwassen. 

Nr.  7.  Kwass  besserer  Qualität. 

Er  wird  dann  gut,  wenn  man  drei  Sorten  von  Malz  gebraucht:  feines  und  grobes 
Roggenmalz,  ferner  Gerstenmalz  mit  Zusatz  von  etwas  gewöhnlichem  Roggen¬ 
mehl.  Man  nimmt  von  jeder  Malzsorte  3y2  Liter  (1  Garnetz)  und  7  Liter  (2  Garnetz) 
Mehl,  verrührt  es  in  irgend  einem  Gefässe  mit  so  wenig  stark  kochendem  Wasser, 
dass  sich  ein  möglichst  dicker  Teig  bildet,  deckt  ihn  zu  und  stellt  ihn  auf  18  Stunden 
in  einen  Ofen,  der  so  heiss  wie  zum  Brotbacken  ist.  Darauf  bringt  man  ihn  in  einen 
bereit  gehaltenen  Bottich  und  giesst  ebenso  viel  kochendes  Wasser  wie  vorhin  zu; 
man  rührt  gut  mit  dem  Spatel  um  und  setzt  etwas  frische  oder  gut  getrocknete 
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Pfefferminze  zu.  Gut  zugedeckt  lässt  man  alles  24  Stunden  so  stehen.  Nach  Ver¬ 
lauf  dieser  Zeit  rührt  man  1  Glas  Hefe,  je  100  Gramm  (*/4  Pfund)  Buchweizen- 
und  Weizenmehl  mit  200  Gramm  (Y2  Pfund)  feinen  Honig  oder  Syrup  zusammen 
und  bringt  es  auch  in  den  Bottich.  Nachdem  man  gründlich  durchgerührt  hat,  lässt 
man  es  eine  Stunde  stehen  und  giesst  so  viel  kaltes  Wasser  nach  und  nach  zu,  dass, 
hei  einem  Bottichinhalt  von  1  Hectoliter  (10  Eimern) ,  er  in  48  Stunden  bis  oben  hin 
voll  ist.  Jedesmal,  wenn  man  zugegossen  hat,  muss  man  gut  umrühren  und  zu- 
decken.  Der  so  gefüllte  Bottich  bleibt  24  Stunden  stehen;  in  dieser  Zeit  hebt  sich 
zuerst  der  Bodensatz  auf  die  Oberfläche  der  Flüssigkeit  und  sinkt  dann  allmählich  zu 
Boden,  so  dass  schliesslich  oben  der  klare  Kwass  zu  sehen  ist,  den  man  probiren 
kann.  Ist  er  nicht  sauer  genug,  so  lässt  man  ihn  stehen,  bis  die  Säure  die  ge¬ 
wünschte  ist.  Je  länger  er  steht,  desto  saurer  wird  er.  Ein  so  hergestellter  Kwass 
ist  sehr  gut. 

Nr.  8.  Märzkwass. 

Man  thue  in  den  Zuber  1672  Kilogramm  (1  Pud)  Malz,  giesse  darauf  heisses, 
aber  nicht  kochendes  Wasser,  vertheile  es  ordentlich  mit  dem  Spatel,  so  dass  sich 
keine  Klumpen  bilden  —  wobei  nur  so  viel  Wasser  nöthig  ist,  um  einen  dicken  Teig 
zu  bilden  — ,  dann  decke  man  zu  und  lasse  so  eine  halbe  Stunde  den  Teig  stehen; 
darauf  giesse  man  langsam  20  Liter  kochendes  Wasser  zu,  indem  man  gründlich  um¬ 
rührt  und  schütte,  aber  stets  in  kleiner  Menge,  50  Kilogramm  (3  Pud)  Roggen'- 
mehl  dazu;  zum  Schluss  kommen  noch  2  Kilogramm  (5  Pfund)  Weizenmehl  und 
ebensoviel  Buchweizenmehl  hinein.  Wenn  der  Teig  fertig  ist,  so  kommt  er  in 
irdene  Gefässe,  die  man  in  den  Ofen  schiebt  und  24  Stunden  darin  stehen  lässt.  Der 
Ofen  wird  sorgfältig  geschlossen.  Am  Morgen  legt  man  den  Teig  in  reine  Zuber  und 
stellt  diese  an  einen  kühlen  Ort  (Keller  etc.) ;  dann  giesst  man  langsam  in  jeden  Zuber 
je  20  Liter  (2  Wedro)  heisses  Wasser,  zerschlägt  dabei  alle  Klumpen  und  verdünnt 
die  Masse  mit  so  viel  kaltem  Wasser,  dass  ungefähr  die  Gesammtmenge  4  Hectoliter 
(40  Wedro)  beträgt.  Man  lässt  es  nun  zweimal  24  Stunden  stehen,  indem  man  jeden 
Tag  zwei  bis  dreimal  umrührt.  Endlich  giesst  man  die  Maische  in  Fässchen  von  circa 
200  Liter  (20  Wedro)  Inhalt  und  bereitet  die  Hefe  aus  Kwassmaische  untermischt  mit 
Weizenmehl;  auf  2  Liter  (2  Stof)  Maische  thut  man  2  Gläser  gewöhnliche  Hefe; 
wenn  diese  Hefe  aufgeht,  rührt  man  sie  unter  den  Kwass;  auch  400  Gramm  (1  Pfund) 
deutscher  Pfefferminze  mit  kochendem  Wasser  abgebrüht  kommen  hinein.  Man 
hält  den  Kwass  so  lange  im  Keller,  bis  er  Blasen  treibt,  wobei  er  sorgfältig  mit  Filz 
zugedeckt  wird;  ist  der  Kwass  ordentlich  vergohren,  so  lässt  man  ihn  in  Fässchen 
ab,  die  auf  Eis  kommen.  Zu  gebrauchen  ist  er  ungefähr  nach  zwei  Monaten.  Auf 
die  rückbleibende  Hefe  kann  man  zum  zweiten  Male  aufgiessen  und  zweimal  24  Stun¬ 
den  stehen  lassen,  dann  abgiessen  und  man  erhält  so  noch  einen  ganz  erträglichen 
Kwass  für  die  Dienerschaft. 

Nr.  9.  Kwass  aus  Roggenmehl. 

Man  nimmt  4,1  Kilogramm  (10  Pfund)  Roggenmehl  und  3  Kilogramm  (7  Pfund) 
Malz,  thut  das  Malz  in  einen  Zuber,  giesst  ein  paar  Liter  Wasser  darauf  und  lässt 
es  eine  Stunde  stehen,  schüttet  nun  die  Hälfte  des  Mehles  zu  und  rührt  mit  Zusatz 
von  kochendem  Wasser  gründlich  um;  dann  wird  die  andre  Hälfte  des  Mehles  hinzu- 
gethan  und  wieder  umgerührt,  noch  kochendes  Wasser  zugesetzt,  zugedeckt  und 
stehen  gelassen,  bis  der  Ofen  fertig  ist;  dann  wird  der  Teig  in  Töpfe  gelegt  und  diese 
in  den  stark  geheizten  Ofen  geschoben,  wo  man  sie  24  Stunden  darin  lässt.  Am 
andern  Morgen  werden  sie  herausgenommen  und  bis  zum  Abend  stehen  gelassen;  dann 
legt  man  den  Teig  in  einen  Zuber  von  100  Liter  (10  Wedro)  Inhalt,  giesst  20  Liter 
(2  Wedro)  Wasser  zu,  rührt  gut  um,  bis  keine  Klumpen  mehr  sind,  giesst  wieder 
Wasser  zu  und  so  fort,  bis  der  Zuber  voll  ist,  und  lässt  es  24  Stunden  stehen,  wobei 
man  häufig  umrührt.  Dann  nehme  man  2  Flaschen  Kwassmaische,  400  Gramm 
(1  Pfund)  Weizen-  und  200  Gramm  (V2  Pfund)  Buchweizenmehl,  verrührt  es 
mit  einem  Quirl,  thut  dann  1  Tasse  Hefe  zu,  stellt  es  an  einen  warmen  Ort  und 
wenn  der  Hefenteig  aufgeht,  giesst  man  noch  1  Flasche  Kwass  zu,  rührt  um  und 
lässt  es  so  dreimal  aufgehen,  wobei  man  jedesmal  rührt;  man  giesst  nun  den 
Kwass  in  Fässchen  und  seiht  die  Hefe  durch  ein  Sieb,  giesst  davon  in  jedes  Fäss¬ 
chen  und  thut  Pfefferminze  dazu,  lässt  es  stehen  und  wenn  der  Kwass  über- 
gährt,  bringt  man  ihn  auf  Eis.  Im  Sommer  verdünnt  man  ihn  und  giesst  ihn  in 
Fässchen,  die  im  Keller  stehen  müssen;  im  Winter  schützt  man  ihn  sorgfältig  vor 
dem  Gefrieren. 
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Nr.  10.  Birnenkwass. 

Man  sucht  gute  Birnen  aus  (ja  keine  faulen  darunter),  schüttet  sie  in  ein 
Fässchen  bis  es  halb  gefüllt  ist,  giesst  kaltes  Wasser  darauf  und  stellt  sie  in  den 
Keller;  nach  sechs  Wochen  ist  der  Kwass  fertig.  Oder  man  nimmt  Birnen,  sucht 
sie  gut  aus,  wäscht  sie,  legt  sie  in  Häfen,  giesst  Wasser  zu  und  stellt  sie  in  den 
Ofen  bis  zum  Abend;  man  nimmt  die  Häfen  dann  aus  dem  Ofen,  seiht  die  Flüssig¬ 
keit  durch  und  verdünnt  sie,  wenn  sie  dicklich  ist,  mit  kochendem  Wasser,  giesst 
sie  in  Fässchen  und  bringt  sie  in  den  Keller,  wo  der  Kwass  bald  gährt. 

.  Nr.  11.  Katharinenkwass. 

Man  nimmt  27  Liter  (1  Tschetwerik)  feingemahlenes  Roggen  malz  und  ebenso 
viel  Gerstenmalz,  rührt  es  in  einem  Zuber  gut  durcheinander,  giesst  dann  kochen¬ 
des  Wasser  aufs  Malz,  bis  es  ganz  nass  ist,  deckt  zu  und  lässt  es  stehen;  nach 
einer  Stunde  thut  man  eine  Hand  voll  Salz  dazu  und  rührt  gut  um;  nun  bringt 
man  den  Teig  in  Häfen  und  stellt  diese  in  den  Ofen,  damit  das  Malz  mürbe  wird. 
Aus  dem  Ofen  genommen,  verdünnt  man  in  einem  Zuber  mit  heissem  Wasser,  doch 
nicht  zu  stark  und  giesst  die  Maische  in  einen  Kwasszuber,  dann  noch  Wasser  zu 
und  lässt  nach  zwei  Stunden  den  Bodensatz  ablaufen.  Wenn  der  Kwass  auf  circa 
35 °C.  abgekühlt  ist,  giebt  man  3  Esslöffel  gute  frische  Hefe  und  frische  Pfeffer¬ 
minze  dazu,  deckt  den  Zuber  gut  zu,  und  wenn  sich  weisser  Schaum  zeigt,  rührt 
man  so  viel  wie  möglich  und  lässt  den  Kwass  nicht  zu  sauer  werden;  dann  giesst 
man  ihn  in  ein  Fass,  thut  noch  200  Gramm  (Y2  Pfund)  Pfefferminze  hinzu  und 
verschliesst  den  Spund  gut.  Nun  kommt  das  Fass  auf  Eis.  Oder:  Man  nimmt 
Gersten-  und  Roggenmalz  je  27  Liter  (1  Tschetwerik),  Roggenmehl  54  Liter 
(2  Tschetwerik),  kocht  alles  mit  heissem  Wasser  auf,  bringt  alles  in  Häfen  und  diese 
in  den  Ofen,  der  gut  verschlossen  wird.  Am  Morgen  nimmt  man  den  Teig  aus  dem 
Ofen  und  übergiesst  ihn  in  einem  Zuber  mit  2  Kesseln  kochenden  Wassers  (circa 
60  Liter  =  6  Wedro),  thut  Kwasshefe  dazu  und  Pfefferminze.  Im  übrigen  ver¬ 
fährt  man  ebenso  wie  oben. 

Nr.  12.  Rigascher  Kwass. 

Um  50  Flaschen  Kwass  zu  erhalten,  nehme  man  je  1,2  Kilogramm  (3  Pfund) 
Roggen-,  Weizen-  und  Gerstenmalz,  ebensoviel  Roggen-,  Weizen-  und 
Buchweizenmehl,  also  alles  zusammen  7,2  Kilogramm  (18  Pfund),  schütte  alles  in 
einen  Hafen  oder  Kessel  von  20  Liter  (2  Wedro)  Inhalt  und  giesse  unter  fortwähren¬ 
dem  Umrühren  so  viel  kochendes  Wasser  zu,  dass  ein  nicht  zu  dicker  Teig  entsteht, 
ebenet  dessen  Oberfläche  und  giesst  vorsichtig  noch  so  viel  kochendes  Wasser  auf 
den  Teig,  dass  es  ungefähr  10  Centimeter  (2  Werschok)  über  demselben  steht.  Dann 
bringt  man  den  Hafen  in  den  nicht  zu  stark  geheizten  Ofen  und  lässt  ihn  bis  zum 
andern  Morgen  darin  stehen.  Der  Teig  wird  dann  herausgenommen  und  in  einem 
Zuber  von  70  Liter  (7  Wedro)  Inhalt  erkalten  gelassen.  Ferner  lässt  man  50  Liter 
(5  Wedro)  kochendes  Wasser  auch  kalt  werden  und  mengt  es  gründlich  mit  dem 
kalten  Teig;  die  Mischung  bleibt  12  Stunden  stehen,  wobei  sie  fünf-  bis  sechsmal 
durchgerührt  wird.  Nach  dieser  Zeit  hat  sich  eine  süssliche  Maische  gebildet,  die 
dann  mit  Hefe  versetzt  wird,  welche  folgendermassen  hergestellt  wird:  Man  nimmt 
75  Gramm  (6  Loth)  trockene  Hefe,  bringt  sie  in  einen  Topf,  giesst  3  Glas  Wasser 
von  Zimmertemperatur  hinein  und  2y2  Glas  Mehl  ebenfalls,  rührt  gut  um,  bindet  den 
Topf  mit  einem  reinen  Lappen  zu  und  stellt  ihn  an  einen  warmen  Ofen,  damit  die 
Hefe  rasch  und  gut  aufgeht;  ferner  bebrüht  man  1  Bündel  Pfefferminze  mit  heissem 
Wasser  und  lässt  das  Wasser  abkühlen.  Die  oben  genannte  Maische  giesst  man  in 
einen  andern  Zuber,  bringt  da  hinein  die  Pfefferminze,  die  Hefe  und  1,2  Kilogramm 
(3  Pfund)  feinen  Zucker,  rührt  gut  um  und  lässt  es  sieben  bis  acht  Stunden  stehen 
(bis  die  Gährung  beginnt).  Dann  lässt  man  den  Kwass  durch  das  reinste  Sieb  in  einen 
reinen  Behälter  und  füllt  aus  diesem  die  Flaschen,  in  die  man  je  2  oder  3  Rosinen 
vorher  hineingelegt  hat,  korkt  zu,  umwickelt  die  Korken  mit  Schnur  oder  Draht,  da¬ 
mit  sie  nicht  herausspringen,  und  lässt  die  Flaschen  in  der  Küche  so  lange,  bis  sich 
Bläschen  zeigen;  dann  kommen  sie  auf  Eis  und  im  Winter  in  den  Keller.  Anmerkung: 

1.  Bevor  man  diesen  Kwass  hersteilen  will,  muss  man  zwei  Zuber,  einen  von 
70  Liter  und  einen  von  50  Liter  Inhalt,  einen  Hafen  von  20  Liter  und  50  Flaschen 
zurechtmachen. 

2.  Wenn  man  die  Maische  vom  Malz  abgegossen  hat  und  aus  diesen  Resten  noch 
einen  Kwass  erhalten  will,  so  muss  man  auf  diese  30  Liter  (3  Wedro)  abgekochtes, 
aber  kaltes  Wasser  giessen,  umrühren  und  acht  Stunden  stehen  lassen,  dann  mit 
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Hefe  derselben  Art  wie  oben  versetzen,  stehen  lassen  bis  zur  Gährung,  die  Flüssig¬ 
keit  vom  Malz  in  ein  Fässchen  abgiessen,  welches  in  den  Keller  auf  Eis  kommt; 
nach  einigen  Tagen  erhält  man  einen  ganz  guten  Kwass  für  die  Diener. 

3.  Da  vielen  der  Geschmack  von  Buchweizenmehl  unangenehm  ist,  so  kann  man 
an  dessen  Stelle  ins  Malz  800  Gramm  (2  Pfund)  Buchweizengraupen  schütten. 

Nr.  13.  Petersburger  Kwass. 

Materialien  dazu:  2  Kilogramm  (5  Pfund)  geschrotetes  Malz,  5  Kilogramm 
(12  Pfund)  Gerstenmalz,  8,2  Kilogramm  (20  Pfund)  Roggenmalz,  8,2  Kilogramm 
(20  Pfund)  Roggenmehl,  2  Kilogramm  (5  Pfund)  Buchweizenmehl,  800  Gramm 
(2  Pfund)  feinstes  Weizenmehl,  600  Gramm  (iy2  Pfund)  Rosinen,  800  Gramm 
(2  Pfund)  Sandzucker,  2  Glas  Hefe  und  200  Gramm  (x/2  Pfund)  Pfefferminze 
(getrocknet).  Alles  Malz  und  Mehl  —  mit  Ausnahme  von  200  Gramm  (x/2  Pfund) 
Buchweizen-  und  600  Gramm  (iy2  Pfund)  Weizenmehl  —  bringt  man  in  einen  Zuber, 
mischt  es  gut,  giesst  etwas  heisses  Wasser  zu.  rührt  gut  um  und  brüht  es  mit 
kochendem  Wasser;  formt  dann  einen  Teig  von  mässiger  Consistenz  daraus,  deckt 
ihn  fest  mit  Leinwand  zu  und  lässt  ihn  iy2  Stunden  stehen.  Alle  Klumpen  müssen 
sorgfältig  zerschlagen  werden.  Nun  füllt  man  mit  dem  Teig  irdene  Häfen  zu  3/4  ihres 
Inhalts  an  und  giesst  vorsichtig  kaltes  Wasser  oben  darauf  und  stellt  sie  dann  auf 
12  Stunden  in  den  geheizten  Ofen.  Letzterer  darf  nicht  so  heiss  sein,  wie  beim  Brot¬ 
backen.  Wenn  man  die  Häfen  aus  dem  Ofen  genommen  hat,  so  giesst  man  sie  wieder 
mit  heissem  Wasser  voll,  damit  der  trocken  gewordene  Teig  aufweicht,  bringt  den 
Teig  in  einen  Zuber  und  verdünnt  ihn  mit  so  viel  warmem  Wasser,  als  nöthig  wäre 
für  130  bis  135  Flaschen.  Die  Maische  lässt  man  etwas  stehen  und  schöpft  mit  einem 
Gefäss  vorsichtig  (damit  der  Bodensatz  nicht  aufgerührt  wird)  alles  in  einen  andern 
reinen  Bottich.  Die  Hefe  wird  nun  folgendermassen  hergestellt:  Man  nimmt  die  oben¬ 
genannte  zurückgebliebene  Menge  Weizen-  und  ßuchweizenmehl,  2  Gläser  Hefe, 
rührt  alles  mit  etwas  Maische  an,  stellt  es  an  einen  warmen  Ort  auf  sechs  Stunden 
und  lässt  es  aufgehen.  Zur  selben  Zeit  giesst  man  6  Flaschen  der  reinen  Maische  in 
einen  grossen  Topf,  kocht  sie  auf,  schüttet  dabei  die  600  Gramm  (iy2  Pfund)  Rosinen 
hinein,  lässt  dann  noch  zweimal  aufkochen,  nimmt  sie  vom  Herde,  bringt  den  Zucker 
und  die  Pfefferminze  hinein,  rührt  um,  deckt  den  Topf  zu  und  wartet  bis  der 
Zucker  ganz  geschmolzen  ist.  Ist  dies  geschehen,  so  seiht  man  das  Ganze  durch  ein 
Sieb  direct  in  die  Maische,  rührt  um  und  wenn  sie  circa  20 — 30°  C.  warm  geworden 
ist,  rührt  man  auch  die  aufgegangene  Hefe  darunter,  nachdem  man  sie  durch  ein 
Sieb  gepresst  hat.  Wie  gesagt  muss  die  Hefe  sehr  fein  durchs  Sieb  gerieben  werden, 
auf  dem  nichts  zurück  bleiben  darf.  Die  ganze  Maische  bleibt  nun  mit  Leinewand 
bedeckt  an  einem  warmen  Orte  so  lange  stehen,  bis  die  Oberfläche  mit  weissem 
Schaum  bedeckt  ist,  worauf  die  Maische  durch  ein  Sieb  in  einen  leeren,  reinen  Bottich 
gegossen  wird.  Aus  diesem  erfolgt  das  sofortige  Abfüllen  der  Flaschen,  wobei  zu 
berücksichtigen  ist:  Die  Flaschen  müssen  ganz  trocken  sein  und  sie  dürfen  nicht  ganz 
gefüllt  werden,  damit  sie  nicht  platzen.  Die  Propfen  müssen  ganz  neu  und  trocken 
sein.  Die  gefüllten  Flaschen  müssen  wohl  sechs  bis  sieben  Stunden  an  einem  massig 
warmen  Orte  stehen  und  werden  dann  in  den  Eiskeller  gebracht.  Nach  zwei  Tagen 
ist  der  Kwass  trinkbar. 

Die  zurückbleibenden  Reste  kann  man  zu  einem  zweiten  Kwass  benutzen:  Der 
gesammte  Bodensatz  kommt  in  einen  Zuber,  den  man  dann  bis  oben  mit  heissem 
Wasser  vollgiesst,  lässt  kalt  werden,  schöpft  von  oben  vorsichtig  die  Maische  ab, 
giesst  sie  durch  ein  Sieb  in  ein  Fässchen  und  giebt  darauf  x/2  Glas  Hefe  und 
200  Gramm  (y2  Pfund)  Weizenmehl  dazu,  wobei  die  Hefe  ebenso  wie  die  frühere 
hergestellt  wird.  Sie  wird  ebenso  fein  verrührt  in  den  Kwass  gethan  und  dieser  dann 
in  Flaschen  gefüllt,  verkorkt  und  auf  Eis  gebracht.  Nach  drei  Tagen  ist  der  Kwass 
brauchbar;  man  erhält  20  —  25  Flaschen. 

Nr.  14.  Süsser  Kwass. 

Materialien  dazu:  4Kilogramm  (lOPfund)  Gerstenmalz,  4 Kilogramm  (lOPfund) 
Moskauer  Malz,  6  Kilogramm  (15  Pfund)  Weizenmehl,  2  Kilogramm  (5  Pfund) 
Buchweizenmehl,  1,2  Kilogramm  (3  Pfund)  Hafermehl,  2  Glas  Hefe,  800  Gramm 
(2  Pfund)  Sandzucker,  ebensoviel  Rosinen,  100  Gramm  (y4  Pfund)  Pfefferminze. 
Man  schüttet  das  Mehl  und  das  Malz  zusammen  in  einen  dazu  hergerichteten  trockenen 
Zuber,  nachdem  man  y4  der  Gesammtmenge  vorher  bei  Seite  gelegt  hat,  das  übrige 
verrührt  man  mit  warmem  Wasser  zu  einem  Teig  von  mittlerer  Consistenz.  Den 
Zuber  stellt  man  dann,  mit  Filz  gut  zugedeckt,  auf  sechs  Stunden  an  einen  warmen 


* 


22 


Ort;  wenn  der  Teig  dünnflüssig  wird,  schüttet  man  das  zurückgebliebene  Viertel  auch 
noch  hinzu  und  lässt  ihn  am  selben  Ort  wieder  drei  Stunden  stehen.  Nach  dieser 
Zeit  rührt  man  den  Teig  gründlich  mit  dem  Spatel  um  und  verdünnt  ihn  so  weit  mit 
heissem  Wasser,  bis  er  die  Consistenz  von  Pfannkuchenteig  erlangt  hat,  worauf  er 
wieder  drei  Stunden  stehen  gelassen  wird.  Dann  giesst  man  den  Teig  in  einen  Kwass- 
zuber,  verdünnt  mit  heissem  Wasser,  verrührt  die  2  Glas  Hefe  mit  ihm  und  giesst 
noch  so  viel  Wasser  hinzu,  dass  125  Flaschen  Kwass  herauskommen.  Die  Maische 
bleibt  nun  an  einem  lauwarmen  Ort  stehen ;  man  giesst  circa  2  Flaschen  der  Maische 
dann  in  einen  Topf,  kocht  sie  auf,  schüttet  die  Eosinen  hinein,  kocht  wieder  auf, 
nimmt  den  Topf  vom  Feuer,  thut  die  Pfefferminze  und  den  Zucker  hinzu  und  rührt 
um;  wenn  der  Zucker  sich  gelöst  hat,  seiht  man  alles  durch  ein  Sieb.  Wenn  die 
Maische  nach  zwei  Stunden  geährt,  giesst  man  sie  in  einen  neuen  Zuber  um  und  nun 
erst  kommt  die  Zuckerlösung  hinzu,  worauf  das  Ganze  tüchtig  durchgerührt  wird. 
Die  Maische  lässt  man  abkühlen;  wenn  es  aber  zu  lange  dauert,  so  legt  man  ein 
faustgrosses  Stück  Eis  hinein.  Ist  der  Kwass  genügend  kalt  geworden,  so  füllt  man 
ihn  in  Flaschen,  in  denen  er  30  bis  45  Minuten  unverkorkt  stehen  bleibt,  worauf 
verkorkt  wird;  die  mit  Bindfaden  umwundenen  Flaschen  werden  in  den  Eiskeller  ge¬ 
bracht.  Nach  zwei  Tagen  kann  man  den  Kwass  trinken.  Aus  den  Resten  dieses 
Kwasses  kann  man  durch  Aufgiessen  von  Wasser  noch  einen  zweiten  gewinnen,  den 
man  z.  B.  zu  Speisen  benutzen  kann. 

Nr.  15.  Kwass  aus  Zwieback. 

Man  nehme:  3,3  Kilogramm  (8  Pfund)  getrocknetes  Roggenbrot,  200Gramm 
( 1/2  Pfund)  gemeine  Minze,  1,6  Kilogramm  (4  Pfund)  rothen  Syrup,  1  Theelöffel 
Bierhefe,  2  volle  Esslöffel  Weizenmehl.  Nachdem  man  die  oben  angegebene 
Menge  von  Roggenbrot  gut  braun  geröstet  hat,  legt  man  das  Brot  in  einen  Zuber, 
thut  die  angegebene  Menge  Pfefferminze  hinein,  übergiesst  dann  alles  mit  kochendem 
Wasser,  deckt  zu  und  lässt  alles  in  der  Küche  oder  irgend  einem  warmen  Zimmer 
volle  24  Stunden  stehen.  Nach  dieser  Zeit  giesst  man  die  Maische  in  einen  andern 
Zuber  und  süsst  sie  nach  Geschmack  mit  dem  Syrup.  Die  oben  angegebene  Menge 
wird  dazu  genügen,  nur  passe  man  dabei  auf,  dass  der  Kwass  nicht  kalt  wird;  vor¬ 
her  aber  ist  die  Hefe  herzustellen,  indem  man  sie  mit  den  2  Esslöffeln  Mehl  ver¬ 
mischt  und  an  einem  warmen  Ort  zum  Aufgehen  hinstellt. 

Sobald  die  Hefe  aufgegangen  ist,  verdünnt  man  sie  mit  etwas  Kwass,  giesst 
sie  dann  in  den  übrigen  Kwass  und  rührt  lange  mit  dem  Spatel  um ;  dann  deckt  man 
zu  und  stellt  ihn  an  einem  warmen  Ofen  auf  vier  bis  fünf  Stunden.  Sowie  die  Hefe 
in  Gestalt  eines  Schaumes  an  die  Oberfläche  kommt,  schöpft  man  sie  ab  und  füllt 
den  Kwass,  ohne  ihn  aufzurühren ,  in  vorher  zubereitete  Flaschen.  Die  Korken  müssen 
früher  abgekocht  werden.  Die  verkorkten  Flaschen  werden  sofort  in  den  Eiskeller 
gebracht,  sonst  platzen  sie.  Der  Kwass  ist  nach  drei  Tagen  schon  zu  gebrauchen. 
(Man  erhält  bei  diesem]  Verhältniss  32  Flaschen.) 

Nr.  16.  Aepfelkwass. 

Diesen  Kwass  stellt  man  auf  die  denkbarst  einfache  Art  her:  Man  nimmt  von 
getrockneten  Aepfeln  so  viel,  dass  sie  zu  1/4:  den  Zuber  füllen,  die  übrigen  3f4  füllt 
man  mit  kochendem  Wasser,  deckt  zu  und  lässt  an  einem  warmen  Orte  den  Zuber 
volle  24  Stunden  stehen.  Dann  seiht  man  den  Kwass  durch,  süsst  ihn  nach  Geschmack 
mit  Zucker  an,  rührt  gut  um,  damit  der  Zucker  sich  vollständig  löst  und  füllt  ihn 
in  Flaschen,  verkorkt  sie  und  bringt  sie  auf  Eis.  Am  andern  Tage  kann  man  ihn 
trinken.  Dieser  unechte  Kwass  ist  also  alkoholfrei. 

Nr.  17.  Citronenkwass. 

Um  diesen  Kwass  herzustellen,  braucht  man  :  5  reife  Citronen,  400  Gramm 
(1  Pfund)  Rosinen,  1,6  Kilogramm  (4  Pfund)  Zuckersyrup,  72  "Untertasse  Bier¬ 
hefe,  1  Esslöffel  feinstes  Weizenmehl,  circa  30  Liter  (36  Flaschen)  abgekochtes 
kaltes  Wasser.  Man  richtet  zuerst  ein  Fässchen  dazu  her,  indem  man  ein  viereckiges 
Loch  von  5  Centimeter  Durchmesser  hineinsägt,  oder  man  benutzt  einen  kleinen  Zuber 
mit  einem  festen  Deckel.  Nun  schneidet  man  die  Citronen  in  Scheiben  (nur  die 
Körner  werden  entfernt),  thut  die  Citronen  in  das  gewählte  Gefäss,  giesst  den  Zucker¬ 
syrup  auch  dazu  und  übergiesst  alles  mit  kochendem  Wasser,  verschliosst  dann  das 
betreffende  Gefäss  sorgfältig  und  lässt  es  im  Zimmer  24  Stunden  stehen.  Dann  mischt 
man  gute  Bierhefe,  ungefähr  l/2  Untertasse  voll,  mit  1  Esslöffel  feinem  Weizen- 
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mehl,  verdünnt  es  mit  etwas  kaltem,  gekochtem  Wasser  und  rührt  diese  Hefe  unter 
den  Kwass.  Dann  giesst  man  das  ganze  obengenannte  Quantum  Wasser  zu,  deckt 
es  zu  und  lässt  es  abstehen.  Wenn  die  Gährung  beginnt,  die  durch  das  Aufsteigen 
der  Citronen  und  Eosinen  leicht  zu  erkennen  ist,  so  ist  der  Kwass  fertig.  Man  seiht 
ihn  durch  und  füllt  ihn  in  feste  Maschen  (Champagner-  oder  Selterflaschen),  ver¬ 
korkt  die  Flaschen  und  stellt  sie  nach  drei  Stunden  auf  Eis.  Nach  fünf  Tagen  bis 
einer  Woche  ist  das  Getränk  fertig.  Dieser  Kwass  ist  sehr  vortheilhaft  durch  reine, 
einfache  und  billige  Herstellung,  während  sein  Geschmack  ein  sehr  angenehmer  ist. 

Nr.  18.  Moskauer  Kwass. 

1  An  Materialien  sind  dazu  nöthig:  8,2  Kilogramm  (20  Pfund)  Koggen  mehl, 

600  Gramm  (1Y2  Pfund)  Weizen-  und  ebensoviel  Buchweizenmehl,  circa  1,8  Kilo¬ 
gramm  (x/2  Garnetz)  Weizenmalz,  ebensoviel  Eog genmalz,  1  Glas  Hefe  und 
100  Gramm  (x/4  Pfund)  Pfefferminze.  Die  Gesammtmenge,  nur  mit  Ausnahme  von 
$  je  200  Gramm  (x/2  Pfund)  Weizen-  und  Buchweizenmehl,  schüttet  man  in  einen  Zuber 

und  giesst  so  viel  heisses  Wasser  darauf,  dass  ein  dicker  Teig  daraus  wird.  Dann 
brüht  man  den  Teig  mit  ein  paar  Liter  kochenden  Wassers  und  rührt  sorgfältig 
um.  Den  Teig  bringt  man  darauf  in  grosse  irdene  Häfen,  wobei  in  jeden  vorher  circa 
V2  Liter  kaltes  Wasser  hineingegossen  wird,  und  schiebt  die  Häfen  in  den  gut  ge¬ 
heizten  und  gereinigten  Backofen.  Der  Ofen  wird  aufs  sorgfältigste  verschlossen. 
Nach  24  Stunden  nimmt  man.  die  Häfen  aus  dem  Ofen,  giesst  sie  ganz  voll  mit 
.  warmem  Wasser  und  lässt  sie  ein  paar  Stunden  stehen,  damit  der  Teig  aufweicht. 
Dann  nimmt  man  den  Teig  heraus  und  bringt  ihn  wieder  in  einen  Zuber,  giesst 
10  Liter  (1  Wedro)  kochendes  und  20  Liter  (2  Wedro)  kaltes  Wasser  dazu,  rührt  mehr¬ 
fach  um,  legt  ein  faustgrosses  Stück  Eis  hinein  und  lässt  es  abkühlen. 

Während  dem  stellt  man  die  Hefe  dar.  In  eine  kleine  Menge  der  kalten 
Maische  schüttet  man  die  übrig  gebliebenen  je  200  Gramm  Weizen-  und  Buchweizen¬ 
mehl,  giesst  die  Hefe  hinein,  rührt  um,  deckt  mit  einem  Tuche  zu  und  stellt  sie  an 
einen  warmen  Ort,  bis  sie  aufgeht.  Sobald  nun  die  Maische  im  Bottich  kalt  ge¬ 
worden  ist,  füllt  man  sie  in  ein  Fässchen  und  bringt  die  Hefe  hinein.  Auf  die  zurück¬ 
gebliebenen  Teigreste  giesst  man  30  Liter  (3  Wedro)  kaltes  Wasser,  rührt  um,  lässt 
abstehen  und  giesst  die  Maische  in  dasselbe  Fässchen.  Zum  Schluss  schöpft  man 
etwas  von  diesem  Kwass  heraus,  thut  die  Pfefferminze  hinein,  kocht  es  auf,  lässt  es 
kalt  werden  und  seiht  es  durch.  Die  durchgelaufene  Flüssigkeit  und  die  Pfefferminze 
kommen  ins  Fässchen,  welches  verspundet  wird  und  auf  Eis  kommt. 

Nr.  19.  Historischer  Kwass. 

Zur  Herstellung  dieses  Kwasses  sind  folgende  Materialien  nöthig:  Circa  15  Liter 
(17  Flaschen)  kaltes  Wasser,  1,6  Kilogramm  (4  Pfund)  gemahlenes  Malz.  Man 
schüttet  dieses  ins  Wasser,  rührt  um  und  schüttet  so  viel  Roggenmehl  dazu,  dass 
sich  ein  dicker  Teig  bildet,  wie  für  Brot,  nur  etwas  dünner;  man  braucht  ungefähr 
16  Kilogramm  (1  Pud)  Mehl.  Wenn  man  diesen  Teig  um  9  Uhr  abends  gemacht  hat, 
hält  man  ihn  bei  Zimmertemperatur  bis  7  Uhr  morgens,  im  Sommer  nicht  so  lange. 
Zu  dieser  Zeit  müssen  50  Liter  (5  Wedro)  kochendes  Wasser  und  ein  geheizter  Back¬ 
ofen,  wie  für  Brot,  vorhanden  sein;  der  Teig  wird  mit  kochendem  Wasser  verdünnt 
und  in,  womöglich  glasierte,  irdene  Häfen  gegossen,  welche  gut  zugedeckt  in  den 
Ofen  auf  24  Stunden  geschoben  werden.  Dabei  muss  man  aufpassen,  dass  der  Teig 
nicht  übergeht;  geschieht  es  aber,  so  stellt  man  Töpfe  mit  kaltem  Wasser  in  den 
Ofen.  Nach  12  Stunden  nimmt  man  die  Häfen  ohne  sie  zu  schütteln  aus  dem  Ofen; 
dann  giesst  man  noch  siedendes  Wasser  zu  und  schiebt  sie  auf  weitere  12  Stunden 
in  den  Ofen.  Sind  sie  herausgenommen,  so  bleiben  sie  zwei  Stunden  stehen,  dann 
stürzt  man  sie  vorsichtig  auf  ein  grosses  und  grobes  Sieb  um,  so  dass  alle  Flüssig¬ 
keit  durchläuft.  So  lange  diese  Maische  durchläuft,  richtet  man  1  Traube  Vogel¬ 
beeren  (Sorbus  aucuparia),  1  Bündelchen  Minze  und  2  solche  aus  den  Zweigspitzen 
der  schwarzen  Johannisbeere  her  (für  Liebhaber  auch  etwas  Hopfen),  mengt  mit 
1  Esslöffel  Sauerteig,  1  Löffel  Roggenmehl,  lässt  die  Hefe  zwei  Stunden  auf¬ 
gehen,  und  wenn  sie  aufgegangen  ist,  thut  man  in  einen  Topf  die  Bündelchen  und 
etwas  Maische  hinzu  und  lässt  sie  aufkochen.  Darauf  nimmt  man  ein  Fässchen  von 
1  30  Liter  (3  Wedro)  Inhalt,  giesst  die  Maische  hinein  und  1  bis  3  Löffel  der  Hefe, 

je  nach  der  Säure  der  Maische;  das  Fässchen  stellt  man  in  die  Küche  im  Winter 
auf  7  Stunden,  im  Sommer  in  den  Keller  auf  12  Stunden  und  füllt  den  Kwass  in 
Flaschen;  nachdem  man  in  jede  noch  1  Rosine  gethan  hat,  verkorkt  man  sie  und 
legt  sie  auf  die  Seite  in  den  Eiskeller. 
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Nr.  20.  In  24  Stunden  gebrauter  Kwass. 

Man  nehme  1,2  Kilogramm  (3  Pfund)  gut  ausgebackenes  und  in  kleinen  Stücken 
scharf  getrocknetes  Schwarzbrot,  thue  das  Brot  in  einen  reinen  Zuber,  giesse 
20  Liter  (circa  24  Flaschen)  kochendes  Wasser  darauf,  decke  gleich  mit  einer  reinen 
Serviette  zu  und  lasse  es  so  stehen,  bis  es  eine  Temperatur  von  17  bis  18°  C.  erlangt 
hat.  Dann  seiht  man  vorsichtig  durch  Leinwand  durch  (ohne  auszudrücken),  giesst 
800  Gramm  (2  Pfund)  dunklen  Syrup  dazu,  rührt  gut  um,  so  dass  nichts  am  Boden 
bleibt,  thut  nun  2  Esslöffel  Hefe  mit  1  Esslöffel  Weizenmehl  gemischt  dazu,  stellt 
das  Ganze  auf  12  Stunden  in'  ein  warmes  Zimmer  und  seiht  die  Maische  am  Morgen 
durch.  Den  Kwass  füllt  man  in  Flaschen,  wirft  in  jede  Flasche  2Rosinen,  ver¬ 
korkt  und  stellt  sie  in  den  Keller.  Nach  zwei  Tagen  ist  der  Kwass  gut  trinkbar. 

Nr.  21.  Aromatischer  Kwass. 

Auf  6,2  Kilogramm  (15  Pfund)  Roggenmehl  nimmt  man  400  Gramm  (1  Pfund) 
gutes  Weizen-  und  circa  2  Kilogramm  (1  Garnetz)  gemahlenes  Malz,  rührt  alles  mit 
heissem  Wasser  an  und  stellt  es  in  den  Ofen  bis  zum  Abend,  damit  es  gründlich 
durchbäckt;  dann  nimmt  man  den  Teig  heraus,  thut  ihn  in  einen  Zuber  und  giesst 
50  Liter  (5  Wedro)  kaltes  Wasser  zu,  rührt  gut  durch,  so  dass  keine  Klumpen  übrig 
bleiben,  lässt  abstehen  und  giesst  die  Maische  in  ein  Fass.  Dann  stellt  man  die 
Hefe  aus  200  Gramm  (x/2  Pfund)  Weizenmehl,  1  Glas  Hefe  und  circa  2x/2  Liter 
(3  Flaschen)  warmem  Wasser  her  und  stellt  sie  an  einen  warmen  Ort,  damit  sie  auf¬ 
geht.  Diese  Hefe  wird  darauf  mit  einer  kleinen  Menge  der  Maische  gut  gemengt 
und  ins  Fässchen  gegossen,  nachdem  man  100  Gramm  (7 4  Pfund)  Pfefferminze 
abgebrüht  oder  sonstwie  zubereitet  hineingethan  hat.  Das  Fässchen  wird  gut  ver- 
■  spundet,  eine  Nacht  im  warmen  Zimmer  gehalten,  dann  auf  Eis  gebracht  und  schliess¬ 
lich  in  Flaschen  gefüllt. 

Nr.  22.  In  24  Stunden  herstellbarer  Kwass. 

6,5  Kilogramm  (16  Pfund)  in  Stücken  geschnittenes,  gut  getrocknetes  schwarzes 
Roggenbrot  legt  man  in  einen  Zuber,  giesst  40  Liter  (4  Wedro)  kochendes  Wasser 
darauf,  bedeckt .  den  Zuber  mit  einem  reinen  Leinewandlappen  und  lässt  es  acht  Stun¬ 
den  so  stehen.  Darm  giesst  man  nur  die  klare  Maische  vorsichtig  in  einen  andern 
Bottich  und  schüttet  da  hinein:  iy2  Glas  gute  Hefe,  1,6  Kilogramm  (4  Pfund)  Sand- 
z ucker  und  eine  in  Stücken  zerschnittene  Citrone  (ohne  Kerne).  Dann  lässt  man  es 
wieder  acht  Stunden  stehen,  füllt  den  Kwass  in  Flaschen  (am  besten  ist,  ihn  vorher 
durchzuseihen),  thut  in  jede  Flasche  1  Rosine,  korkt  gut  zu  und  stellt  sie  in  die 
Küche,  wo  sie  bleiben,  bis  die  Gährung  beginnt  (ungefähr  nach  acht  bis  neun  Stunden). 

Nr.  23.  Heller  Kwass. 

Man  nimmt  4,1  Kilogramm  (10  Pfund)  Roggenmehl,  400  Gramm  (1  Pfund) 
Gerstenmalz,  400  Gramm  (1  Pfund)  Buchweizenmehl,  rührt  gut  durch,  feuchtet 
mit  3,5  Liter  (1  Garnetz)  lauem  Wasser  an,  brüht  dann  den  Teig  mit  ebenso  viel 
kochendem  Wasser,  wiederholt  dieses  nach  einer  halben  Stunde  mit  7  Liter  (2  Garnetz) 
kochendem  Wasser  und  setzt  diese  Behandlung  drei-  bis  viermal  fort;  man  giesst  auf 
diese  Weise  20  bis  30  Liter  (2  bis  3  Wedro)  kochendes  Wasser  hinein.  Dann  rührt 
man  um,  lässt  etwas  abkühlen  und  giesst  circa  1,5  Liter  (7 2  Garnetz)  Kwasshefe 
dazu  (Bodensatz  der  Kwassmaische).  Man  deckt  zu,  stellt  den  Zuber  an  einen  warmen 
Ort,  verdünnt  den  Kwass  am  andern  Tage  mit  rohem,  kaltem  Wasser,  rührt  um, 
schafft  den  Zuber  in  den  Keiler  und  füllt  den  Kwass  entweder  in  Flaschen  oder  be¬ 
nutzt  ihn  gleich.  Man  erhält  bei  diesem  Verfahren  an  50  Liter  (5  Wedro)  Kwass. 
Wenn  er  verbraucht  ist,  lässt  man  vom  Bodensatz  3,5  Liter  (1  Garnetz)  nach,  um 
eine  neue  Maische  damit  zu  vergähren;  den  übrigen  Rest  kann  man  dem  Vieh  geben. 

Nr.  24.  Polnischer  Kwass. 

Circa  2  Kilogramm  (1  Garnetz)  Roggenmalz  und  ebenso  viel  grob  gemahlenes 
Roggenmehl  schüttet  man  in  einen  Hafen,  brüht  es  mit  kochendem  Wasser,  rührt 
gut  um,  so  dass  sich  keine  Klumpen  bilden,  und  lässt  den  Hafen  einige  Stunden  so 
stehen.  Am  Abend  schiebt  man  das  Gefäss  in  den  geheizten  Ofen  und  lässt  es  bis 
zum  Morgen  darin.  Dann  wird  der  Teig  im  Zuber  mit  50  Liter  (5  Wedro)  kaltem 
Wasser  verdünnt.  Die  Hefe  bereitet  man  aus  3  Esslöffeln  Buch  weizen  mehl,  3  Ess¬ 
löffeln  Weizenmehl,  1  Glas  Hefe  und  an  3/4  Liter  oder  72  Liter  (1  Flasche)  warmem 
Wasser,  schüttelt  gut  um,  lässt  die  Hefe  aufgehen  und  nachdem  man  die  Maische  in 
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ein  Fässchen  gegossen  hat,  thut  man  diese  Hefe  hinzu,  lässt  den  Kwass  gähren 
und  sauer  werden  und  bringt  ihn  auf  Eis. 

Nr.  25.  Ein  moussirender  Kwass. 

Man  schüttet  in  einen  Zuber  je  7  Kilogramm  (2  Garnetz)  Weizenmalz  und 
Gerstenmalz,  4,1  Kilogramm  (10  Pfund)  Weizenmehl  zweiter  Güte  und  ebenso¬ 
viel  Buchweizenmehl.  Man  brüht  das  Gemenge  mit  kochendem  Wasser,  lässt  das 
Malz  an  fünf  Stunden  wirken,  giesst  dann  mit  einem  Male  20  Liter  (2  Wedro)  kochen¬ 
des  Wasser  darauf  und  rührt  gut  um,  bis  die  Maische  so  dünnflüssig  ist,  dass  sie  vom 
Spatel  heruntertropft;  dann  lässt  man  sie  auf  Eis  abkühlen.  Mit  dieser  Maische  ver- 
*  dünnt  man  2  Glas  Hefe  und  1  Liter  (1  Stof)  Kwassbodensatz,  und  wenn  alles  kalt 

geworden  ist,  giesst  man  alles  in  ein  Fässchen,  bringt  es  an  einen  warmen  Ort  und 
lässt  ansäuern.  Hierauf  wird  der  Kwass  in  feste  Flaschen  (Champagner  etc.)  gefüllt, 
gut  verkorkt  und  in  den  Keller  gebracht.  Es  müssen  nach  diesem  Recept  bis 
70  Flaschen  Kwass  zu  gewinnen  sein.  Yon  kochendem  Wasser  braucht  man  60  Liter 
(6  Wedro). 

Nr.  26.  Klosterkwass. 

400  Gramm  (1  Pfund)  Rosinen  oder  Korinthen,  5  in  Stücken  geschnittene 
Citronen  und  1,6  Kilogramm  (4  Pfund)  guter  Syrup  werden  zusammen  in  einen 
reinen  Zuber  gethan.  Dann  giesst  man  circa  25  Liter  (30  Flaschen)  kochendes  Wasser 
in  den  Zuber,  und  wenn  die  Flüssigkeit  abgekiihlt  ist,  nimmt  man  1  Untertasse  Hefe 
mit  3  Löffeln  Mehl  gemengt  und  schüttet  die  Hefe  in  den  Kwass.  Am  andern  Tage 
giesst  man  noch  5  bis  6  Liter  (5  bis  7  Flaschen)  kaltes  Wasser  hinzu.  Wenn  Rosinen 
und  Citronen  nach  oben  schwimmen,  schöpft  man  sie  ab  und  füllt  den  Kwass  in 
Flaschen,  korkt  gut  zu  und  hält  sie  an  einem  kalten  Orte. 

Nr.  27.  Kwass  aus  Aepfeln  und  Birnen. 

Man  zerschneidet  reife  Aepfel  iu  Stücke,  schneidet  das  Herz  heraus,  reiht 
sie  auf  Fäden  nicht  zu  dicht  auf  und  trocknet  sie  im  Freien  an  der  Sonne.  Nun 
nimmt  man  ein  Fässchen  von  45  Liter  (4V2  Wedro)  Inhalt,  schüttet  10  Liter  (1  Wedro) 
dieser  getrockneten  Aepfel  da  hinein  und  ebensoviel  getrocknete  Birnen,  füllt  das 
Fässchen  mit  gekochtem,  aber  kaltem  Musswasser,  stellt  es  auf  drei  Tage  an  einen 
mässig  warmen  Ort  und  bringt  es  dann  in  den  Keller;  es  bleibt  dort  nicht  zuge¬ 
spundet,  aber  mit  Leinewand  bedeckt  so  lange  stehen,  bis  der  Kwass  gährt;  dann 
verspundet  man  es.  Nach  drei  Wochen  kann  man  den  Kwass  schon  brauchen;  besser 
ist  es  ihn  auf  Flaschen  abzufüllen,  wobei  in  jede  Flasche  10  bis  20  Rosinen  oder 
Korinthen  kommen.  Die  Flaschen  werden  nach  dem  Verkorken  zugelackt  und  im 
Sande  gehalten. 

Nr.  28.  Kwasslimonade. 

Man  zerschneidet  5  Citronen  in  kleine  Stücke  (Kerne  weg!)  und  bringt  diese 
sowie  400  Gramm  (1  Pfund)  Rosinen,  1,6  Kilogramm  (4  Pfund)  Syrup  oder  Honig 
in  einen  Zuber,  giesst  an  25  Liter  (30  Flaschen)  kochendes  Wasser  darauf  uud  ver-: 
gährt  die  abgekühlte  Maische  mit  einer  Hefe,  bestehend  aus:  ungefähr  120  Gramm 
trockener  guter  Hefe  gemischt  mit  3  Löffeln  feinsten  Me  hl  es. 

Am  andern  Tage  giesst  man  in  den  Kwass  noch  5  Liter  (6  Flaschen)  kaltes 
Wasser;  wenn  die  Citronen  und  Rosinen  nach  oben  steigen,  schöpft  man  sie  ab, 

seiht  den  Kwass  durch  und  füllt  ihn  in  Flaschen,  in  denen  je  1  oder  2  Rosinen 

sich  befinden,  korkt  zu  und  hält  sie  an  einem  kalten  Orte,  am  besten  im  Eiskeller 

fünf  oder  sechs  Tage.  Am  fünften  Tage  schon  kann  man  den  Kwass  gebrauchen. 

Der  Kwass  wird  meistens  am  Morgen  gebraut,  die  Hefe  kommt  um  4  oder  5  Uhr 
nachmittags  hinein. 

Nr.  29.  Ingwerkwass. 

Man  nimmt  9  Liter  (10  Flaschen)  Wasser,  400  Gramm  (1  Pfund)  dunklen  guten 
Syrup,  3  kleine  Knollen  Ingwer,  in  Stücken  geschnitten,  eine  zerschnittene  Citrone 
i  (Kerne  weg!),  kocht  alles  dieses  fünfmal  gut  auf,  lässt  bis  auf  17  bis  18 °C.  abkühlen, 

thut  %  Esslöffel  Hefe  hinzu,  rührt  um,  deckt  mit  einer  Serviette  zu  und  stellt  den 
Zuber  so  lange  in  ein  warmes  Zimmer,  bis  die  Citronen  an  die  Oberfläche  steigen; 
dann  füllt  man  den  Kwass  in  Flaschen  (Champagner-  etc.),  verkorkt  und  verharzt  sie, 
lässt  sie  fünf  Tage  so  liegen  und  kann  den  Kwass  dann  brauclien. 
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Nr.  30.  Moskauer  Fruchtkwass  aus  Himbeeren  und  Gartenerdbeeren. 

Zur  Herstellung  der  Moskauer  Fruchtkwasse  gehört  vor  allem  ein  besonders 
zubereiteter  Zuber.  Derselbe  muss  ganz  unten  an  der  Seite  eine  Oeffnung  haben  von 
circa  3  Centimeter  (1  Zoll)  Durchmesser,  die  mit  einem  Pflock  gut  zu  verschliessen 
ist;  am  Boden  des  Zubers  wird  eine  Lage  von  15  Centimeter  (5  Zoll)  besten,  reinen 
und  frischen  Strohs  ausgebreitet;  dasselbe  muss  vorher  im  Sommer  an  der  Sonne, 
andernfalls  künstlich  gründlich  getrocknet  werden.  Die  untere  Oeffnung  muss  jeden¬ 
falls  von  Stroh  ganz  bedeckt  sein,  so  dass  der  Kwass  durch  das  Stroh  durchlaufen 
muss;  dies  ist  nöthig,  weil  die  genannten  Früchte  zart  sind  und  angefeuchtet  eine 
Art  Schleim  absondern;  das  Stroh  aber  fängt  diesen  Schleim  auf  und  der  Kwass  läuft 
hell  und  klar  aus  dem  Spundloch  ab.  Dieser  Zuber  wird  bis  oben  mit  den  in  der 
Ueberschrift  genannten  Beeren  vollgeschüttet  (nicht  drücken !)•  und  kaltes,  abgekochtes 
Wasser  bis  oben  darauf  gegossen.  Sowie  eine  Flasche  Kwass  abgefüllt  worden  ist, 
wird  in  den  Zuber  eine  Flasche  abgekochtes,  kaltes  Wasser  nachgegossen,  und  ist 
der  gewonnene  Kwass  zu  kräftig,  so  wrird  er  verdünnt  und  nach  Belieben  angesüsst. 

Wird  der  Kwass  zu  schwach,  so  nimmt  man  einen  andern  Zuber  in  derselben  Weise 
vor;  den  alten  Kwass  muss  man  weggiessen.  Der  Zuber  muss  unbedingt  auf  Eis  stehen 
und,  ist  es  sehr  heiss,  noch  mit  Eisstücken  umlegt  werden;  im  Winter  aber  muss  er 
im  Keller  stehen,  damit  er  nicht  gefriert,  denn  sonst  ist  der  ganze  Kwass  verdorben. 

Nr.  31.  Kirschenkwass. 

Dieser  Kwass  wird  ebenso  hergestellt  wie  der  Kwass  aus  Schellbeeren  (Nr.  33). 

Es  ist  aber  unbedingt  nöthig  darauf  zu  sehen,  dass  der  Stengel  jeder  Kirsche  ent¬ 
fernt  worden  ist;  diese  Massregel  ist  deshalb  noth wendig,  weil  eine  kleine  Oeffnung 
in  der  Kirsche  vorhanden  sein  muss,  damit  sie  ausgelaugt  werden  kann.  Der  Kwass 
wird  erst  angesüsst,  wenn  man  ihn  trinkt. 

Nr.  32.  Moskauer  Aepfelkwass. 

Man  nimmt  die  allersauersten,  aber  reifen  Ae p fei,  schneidet  die  Grube  an 
der  Spitze  des  Apfels  aus,  füllt  mit  diesen  Aepfeln  irgend  einen  beliebigen  Zuber, 
füllt  ihn  bis  oben  mit  abgekochtem,  kaltem  Wasser,  stellt  den  Zuber  im  Sommer  und 
Herbst  auf  Eis,  im  Winter  in  einen  trockenen  Keller,  giesst  immer  nach,  wenn 
Kwass  entnommen  worden  ist,  und  thut  einige  Stücke  Citronenschale  hinein,  damit 
er  aromatischer  wird.  Dieser  Zuber  mit  Aepfeln  kann  lange  Zeit  so  stehen,  ohne  zu 
verderben.  Wer  viel  Aepfel  hat,  kann  den  Brotkwass,  welcher  viel  theurer  ist  und 
zuweilen  nicht  gelingt,  vortheilhaft  durch  Apfelkwass  ersetzen,  der  nie  verdirbt  und 
billig  ist.  Man  muss  nur  aufpassen,  dass  immer  nur  so  viel  oben  zugegossen  wird, 
als  unten  entnommen  worden  ist. 

Nr.  33.  Moskauer  Schellbeerenkwass. 

Ein  Fässchen  oder  Zuber  wird  ganz  voll  mit  Schellbeeren  (Rubus  chamae- 
morus)  geschüttet,  dann  abgekochtes  kaltes  Wasser  darauf  gegossen  und  das  Fässchen 
so  lange  auf  Eis  gestellt,  bis  die  Flüssigkeit  Schellbeerengeschmack  annimmt,  dann 
wird  der  Kwass  abgefüllt  und  man  verfährt  ebenso  wie  bei  Nr.  30.  Er  wTird  gesüsst, 
bevor  er  getrunken  wird. 

Nr.  34.  Moskauer  Berberizenkwass. 

Er  wird  genau  so  hergestellt  wie  der  aus  Schellbeeren,  nur  mit  dem  Unter¬ 
schied,  dass  man  das  Gefäss  nicht  voll,  sondern  nur  halb  voll  zu  schütten  braucht, 
da  dieser  Kwass  sehr  kräftig  ist. 

Nr.  35.  Moskauer  Birnenkwass. 

Dieser  Birnenkwass  wird  wie  der  Aepfelkwass  in  Nr.  32  hergestellt;  die  Birnen 
müssen  unbedingt  oben  an  der  Spitze  gereinigt  werden.  Wenn  Kwass  dem  Fasse  ent¬ 
nommen  wird,  muss  gekochtes  Wasser  entsprechend  nachgegossen  werden.  Die  dazu 
nöthigen  Biruen  sind  am  besten  aus  den  allersauersten  und  zum  Essen  untauglichsten 
zu  wählen.  Man  süsst  den  Kwass,  bevor  man  ihn  trinkt. 

Nr.  36.  Moskauer  Kwass  aus  rothen  Johannisbeeren. 

Die  Herstellung  dieses  Kwasses  ist  dieselbe  wie  in  Nr.  33,  aber  da  er  kein 
Aroma  hat,  so  kann  man  den  Beeren  einige  Rosen  heimischen  und  zwar  ganze,  nicht 
nur  die  Blumenblätter.  \ 
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Nr.  37.  Moskauer  Preisselbeerenkwass. 

Dieser  Kwass  ist  in  Moskau  sehr  verbreitet,  da  in  der  Umgebung  diePreissel- 
beere  (Vaccinium  vitis  idaea)  gut  gedeiht.  Der  Kwass  wird  wie  die  andern  oben¬ 
genannten  Fruchtkwasse  hergestellt.  Man  kann  ihn  fast  ein  Jahr  auf  heben,  ohne  dass 
er  verdirbt.  Man  süsst  ihn  nach  Geschmack. 

Nr.  38.  Moskauer  Kwass  aus  Vogelbeeren. 

Dieser  Kwass,  der  aus  Vogelbeeren  (Sorbus  aucuparia)  hergestellt  wird,  ist 
sehr  gesundheitsfördernd,  wenn  man  täglich  ein  Glas  trinkt.  Da  er  sehr  kräftig  ist, 
^  muss  man  ihn  mit  Wasser  verdünnen  und  gut  mit  Zucker  süssen.  Der  Kwass  wird 

so  zubereitet  wie  die  andern  derselben  Gattung.  Man  braucht  aber  nur  A/4  des  be¬ 
treffenden  Gefässes  anzufüllen,  da  die  Vogelbeeren  sehr  bitter  sind. 

*  Nr.  39.  Bayrischer  Kwass. 

Zur  Bereitung  dieses  Kwasses  nimmt  man  1,6  Kilogramm  (4  Pfund)  Mehl  aus 
isländischem  Moos  und  3,2  Kilogramm  (8  Pfund)  Roggen  mehl;  aus  dieser  Menge 
werden  2  ungesäuerte  Brote  gebacken.  Diese  werden  in  einem  Kwasszuber  zer¬ 
krümelt  und  20  Liter  (2  Wedro)  kochendes  Wasser  darauf  gegossen;  nach  einigen 
Tagen  ist  ein  schmackhafter  und  gesunder  Kwass  fertig. 

Das  Mehl  aus  isländischem  Moos  wird  auf  folgende  Weise  hergestellt:  Man 
stellt  im  Winter  in  die  Küche  2  Zuber  zu  je  20  Liter  (2  Wedro).  Im  Boden  der 
Zuber  ist  ein  verschliessbares  Loch  angebracht  und  auf  den  Boden  kommt  ein  Holz¬ 
kreuz,  das  wieder  mit  einem  Gitter  aus  Gerten  geflochten  bedeckt  wird.  Man  schüttet 
den  einen  Bottich  am  Morgen  mit  isländischem  Moos  voll  und  giesst  kaltes  Wasser 
darauf,  lässt  es  so  stehen  bis  zum  Abend,  dann  lässt  man  das  Wasser  abfliesseri  und 
bringt  das  ausgedrückte  Moos  in  den  ebenfalls  mit  Wasser  gefüllten  andern  Zuber. 
Am  Morgen  wiederholt  man  diesen  Vorgang,  nur  darf  im  ersten  Zuber  kein  Wasser 
sein;  nach  zwei  Stunden  bringt  man  das  ausgedrückte  Moos  in  den  Ofen,  wo  man  es 
bis  zum  Morgen  lässt.  Gut  ist’s,  wenn  man  es  ein  paar  Mal  durcheinander  mischt. 
Das  getrocknete  Moos  wird  vorsichtig  im  Mörser  gestossen  und  das  gestossene  durch¬ 
gesiebt,  die  zurückbleibenden  groben  Theile  werden  von  neuem  gestossen. 

Nr.  40.  Amerikanischer  Aepfelkwass. 

Man  legt  Ae p fei,  womöglich  nur  von  einer  Sorte,  an  die  Sonne  zum  Ab¬ 
trocknen  der  event.  feuchten  Schaale.  Alle  schlechten  und  faulen  werden  entfernt. 
Die  zu  benutzende  Presse  wird  aufs  sorgfältigste  gereinigt,  so  dass  gar  kein  Geruch 
daran  zu  verspüren  ist.  Das  zu  benutzende  Wasser  muss  absolut  rein  sein  und  das 
Fass  ebenso.  Man  mahlt  die  Aepfel  und  lässt  sie  je  nach  dem  Wetter  (warmes  be¬ 
günstigt  die  Gährung)  20  bis  72  Stunden  gähren.  Die  Aepfel  bekommen  danach  eine 
dunkelrothe  Farbe,  und  wenn  sie  so  aussehen,  werden  sie  gepresst.  Die  Gährung 
vor  dem  Pressen  ist  recht  nöthig,  da  sie  das  Pressen  und  den  Austritt  des  Saftes 
begünstigt,  andrerseits  schöne  Farbe  und  Geschmack  dem  Safte  verleiht.  Nachdem 
man  ungefähr  10  Liter  (1  Wedro)  von  dem  ausgepressten  Saft  in  das  Fässchen  ge¬ 
gossen  hat,  zündet  man  in  demselben  einen  Schwefelfaden  an,  so  dass  es  voll  Dampf 
ist.  Dann  schüttelt  man  es  ordentlich  und  füllt  es  ganz  mit  dem  Aepf eisaft  an,  ver¬ 
spundet  es  und  stellt  es  in  den  Keller. 

Nr.  41.  Kräftiger  gehopfter  Kwass. 

Man  schüttet  32  Kilogramm  (2  Pud)  Mehl  und  12,3  Kilogramm  (30  Pfund) 
Malz  in  einen  Zuber  und  giesst  20  Liter  (2  Wedro)  kochendes  Wasser  darauf.  Wenn 
sich  dann  nach  einer  Stunde  eine  süssliche  Maische  gebildet  hat,  mischt  man  2  Glas 
Hefe  darunter.  Säuert  sich  die  Maische  infolge  der  Gährung  an,  so  lässt  man  die 
klare  Flüssigkeit  in  ein  Fässchen  ablaufen  und  schüttet  da  hinein  3  Hände  voll 
Pfefferminze  und  ebensoviel  abgebrühten  Hopfen.  Man  verspundet  es  gut,  lässt 
aber  eine  kleine,  leicht  bedeckte  Oeffnung,  damit  das  Gas  austreten  kann.  Nach  drei 
bis  vier  Tagen  wird  der  Kwass  in  kleinere  Gefässe  umgefüllt  und  auf  Eis  gestellt, 
k  wo  er  sieben  Tage  bis  zum  Gebrauch  bleibt. 

Nr.  42.  Dicklicher  Kwass. 

Man  mengt  mit  Wasser  16  Kilogramm  (1  Pud)  Gerstenmalz,  36  Kilogramm 
T  (2  Pud  10  Pfund)  Gerstenmehl,  12,3  Kilogramm  (30  Pfund)  Roggenmehl  und 
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ebensoviel  Roggenbrotzwieback,  formt  einen  Teig,  stellt  diesen  auf  sechs  Stun¬ 
den  in  den  heissen  Ofen,  mischt  ihn  dann  mit  kochendem  Wasser  und  2  Kilogramm 
(5  Pfund)  fein  gestossenem  Malz,  giesst  ihn  in  einen  grossen,  verschliessbaren  Zuber 
und  vermengt  mit  so  viel  Wasser,  dass  die  Flüssigkeitsmenge  120  Liter  (12Wedro) 
gross  ist.  Die  Nacht  über  lässt  man  die  Maische  stehen.  Am  andern  Tage  mischt 
man  1  Glas  Hefe  darunter  und  stellt  den  Zuber  nach  fünf  Stunden  auf  Eis,  am 
dritten  Tage  aber  füllt  man  den  Kwass  in  kleinere  Gefässe. 

Nr.  43.  Heller,  dünner  Kwass. 

Man  übergiesst  mit  kochendem  Wasser  4,1  Kilogramm  (10  Pfund)  an  der  Luft 
getrocknetes  Gerstenmalz,  8,2  Kilogramm  (20  Pfund)  Roggenmalz,  16  Kilogramm  t 

(1  Pud)  Buchweizenmehl,  32  Kilogramm  (2  Pud)  Roggen-  und  16  Kilogramm 
(1  Pud)  Weizenmehl,  formt  einen  Teig  daraus,  lässt  ihn  fünf  Stunden  ruhig  stehen 
und  verdünnt  dann  auf  100  Liter  (10  Wedro)  mit  kochendem  Wasser,  lässt  auf  17  °C. 
abkühlen,  mischt  1  Glas  Hefe  darunter  und  stellt  den  Kwass  nach  drei  Stunden  in  t 

den  Keller. 

2.  Moussirende  Kw assarten. 

Nr.  1.  Stark  moussirender  Kwass. 

Um  ihn  herzustellen,  muss  man  ein  Gemisch  aus  12,3  Kilogramm  (30  Pfund) 
feinstem,  gesiebtem  Mehl  (wohl  Roggenmehl),  8  Kilogramm  (20  Pfund)  Weizen¬ 
mehl,  2,1  Kilogramm  (5  Pfund)  Buchwei  zenmehl,  ebensoviel  Hafermehl  und 
ebensoviel  an  der  Luft  getrocknetes  Gerstenmalz  in  5  Theile  theilen.  4  Theile  da¬ 
von  übergiesst  man  mit  Wasser  und  lässt  sie  fünf  Stunden  in  der  Wärme  stehen. 

Dann  verdünnt  man  mit  kochendem  Wasser  und  giesst  nach  zwei.  Stunden  4  Glas 
Bierhefe  und  den  Rest  hinein.  Nachher  füllt  man  in  grosse  Zuber  um,  verdünnt 
mit  warmem  Wasser  derart,  dass  circa  200  Liter  (20  Wedro)  Maische  (bei  17  °C.) 
sich  bilden  und  giesst  sie  nach  zwei  Stunden  in  Fässer,  nachdem  man  2,1  Kilogramm 
(5  Pfund)  Honig  und  2,8  Kilogramm  (7  Pfund)  Kartoffelsyrup  darunter  gemengt 
hat,  verspundet  sie  und  stellt  sie  an  einen  warmen  Ort.  Nach  zwei  Stunden  füllt 
man  sie  in  Flaschen  und  lässt  diese  unverschlossen  eine  Zeit  lang  in  der  Wärme 
stehen,  dann  aber  verkorkt  man  sie  und  hält  sie  bis  zum  Gebrauch  im  Keller. 

Nr.  2.  Moussirender  Kwass  aus  Brotrinden. 

Dieser  Kwass  wird  aus  einem  Teig  gemacht,  der  durch  Verrühren  von  4,1  Kilo¬ 
gramm  (10  Pfund)  Weissbrotrinden,  2,1  Kilogramm  (5  Pfund)  Weizenmalz, 

600  Gramm  (l1/2  Pfund)  Hafer-  und  400  Gramm  (1  Pfund)  Buchweizenmehl  mit 
Wasser  hergestellt  wird.  Der  Teig  wird  zuerst  an  einen  warmen  Ort  gestellt,  dann 
aber  wird  er  mit  so  viel  Wasser  verdünnt,  dass  sich  40  Liter  (4  Wedro)  Maische 
bilden.  Dann  schüttet  man  noch  400  Gramm  (1  Pfund)  geschnittene  Rosinen  und 
ebensoviel  Kartoffelsyrup  hinein  und  vergährt  mit  2  Glas  Hefe,  lässt  die  Gäh- 
rung  ablaufen  und  füllt  in  Flaschen. 

Nr.  3.  Stark  moussirender  Kwass. 

Man  nimmt  108  Liter  (4  Tschetwerik)  gebeuteltes  Weizenmehl,  je  2,1  Kilo¬ 
gramm  (5  Pfund)  gekörntes  und  Buch  Weizenmehl ,  27  Liter  (1  Tschetwerik)  gutes 
Gersten  malz,  rührt  alles  gut  durcheinander,  mengt  Wasser  (warmes)  darunter  und 
verrührt  diesen  dünnen  Teig  in  zwei  Stunden  so,  dass  sich  keine  Klumpen  bilden, 
dann  brüht  man  ihn  mit  kochendem  Wasser  und  rührt  wieder  möglichst  lange. 

Nachher  giesst  man  etwas  kaltes  Wasser  zu  und  stellt  die  Maische  in  Kesseln  auf 
Eis,  damit  der  Bodensatz  ausfällt.  Die  klare  Maische  wird  in  einen  grossen  Zuber 
gegossen  und  mit  guter  Hefe  und  4,1  Kilogramm  (10  Pfund)  getrockneter  Pfeffer¬ 
minze  versetzt.  Man  lässt  nicht  stark  sauer  werden ,  giesst  die  Maische  in  Fässchen, 
in  die  man  je  1  Hand  voll  Salz  hineingethan  hat,  und  kann  nach  vier  Tagen  den 
Kwass  benutzen. 

Nr.  4.  Moussirender  Kwass  aus  Zwieback. 

Man  nimmt  5  Kilogramm  (12  Pfund)  feines  Weizenmehl,  4,1  Kilogramm 
(10  Pfund)  Buchweizenmehl,  7  Liter  (2  Garnetz)  Weizenmalz,  5  Kilogramm 
(12  Pfund)  weiche  Brotkrume  (aus  gebeuteltem  Roggenmehl  gebacken).  Die  Brot¬ 
krume  wird  getrocknet,  gestossen.  mit  dem  Malz  und  Mehl  gemischt,  mit  kochendem 
Wasser  übergossen  und  verdünnt;  Wasser  braucht  man  an  20  bis  30  Liter  (2  bis  * 
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3  Wedro).  Wenn  die  Maische  abgekühlt  ist,  giesst  man  sie  in  einen  andern  Zuber, 
thut  noch  400  Gramm  (1  Pfund)  Rosinen  und  6  Bündel  Pfefferminze  in  einem 
Beutel  hinein  und  vergährt  mit  Kwasshefe  (Bodensatz).  Wird  der  Kwass  sauer,  so 
giesst  man  ihn  in  Plasohen;  die  Rosinen  nimmt  man  aus  dem  Beutel  und  thut  in  jede 
Flasche  2  Stück.  Nach  dem  Verkorken  kommen  sie  in  den  Eiskeller. 

Nr.  5.  Moussirender  Kwass  mit  Pfefferminze. 

Auf  je  14  Liter  (Y2  Tschetwerik)  Gersten-  und  Weizenmalz  und  27  Liter 
(1  Tschetweiik)  Roggenmalz  giesst  man  10  Liter  (1  Wedro)  kochendes  Wasser  und 
mengt  alles  im  Zuber  zu  einem  Teig,  zu  dem  man  noch  5  Kilogramm  (12  Pfund) 
feines  Weizenmehl,  27  Liter  (1  Tschetwerik)  Buchweizengraupen  und  200  Gramm 
(Y2  Pfund)  Pfefferminze  hinzuthut.  Man  rührt  ihn  so  lange  wie  möglich  mit  einem 
Spatel  um  und  schüttet  ab  und  zu  etwas  Weizenkleie  darauf,  deckt  zu  und  lässt 
das  Malz  372  Stunden  wirken.  Danach  giesst  man  15  Liter  (P/2  Wedro)  kochendes 
Wasser  in  den  Zuber  und  rührt  mit  dem  Spatel  um,  wobei  kochendes  Wasser  noch 
zugegossen  wird.  Sobald  die  Maische  abkühlt,  schliesst  mau  den  Zuber  und  lässt  ihn 
vier  Stunden  stehen;  dann  giesst  man  etwas  in  einen  Kessel  ab,  nimmt  gute  Kwass¬ 
hefe,  mengt  sie  mit  feinem  Weizen-  und  Buchweizenmehl  und  stellt  sie  an 
einen  warmen  Ort,  bis  sie  aufgeht;  dann  mischt  man  diese  Hefe  mit  der  Maische  im 
Kessel,  erwärmt  sie  etwas  (bis  17°  C.)  und  giesst  alles  in  die  Maische.  Diese  füllt 
man  in  Fässer,  thut  noch  etwas  Pfefferminze  hinzu  und  zapft,  sowie  der  Kwass 
sauer  'vpird,  diesen  in  Flaschen  ab.  In  jede  der  circa  100  Flaschen  kommt  1  Rosine. 
Man*  kann  aber  auch  den  Kwass  im  verspundeten  Fässchen  auf  Eis  bringen.  . 

Nr.  6.  Moussirender  Kwass  mit  Rosinen. 

5,2  Kilogramm  (13  Pfund)  Brotzwieback  aus  gebeuteltem  Roggenmehl  zer- 
stösst  man  und  siebt  durch;  dann  nimmt  man  je  14  Liter  (x/2  Tschetwerik)  Weizen - 
und  Gerstenmalz,  27  Liter  (1  Tschetwerik)  Roggenmalz  und  ebensoviel  Buch¬ 
weizengraupen,  6  Kilogramm  (15  Pfund)  feines  Weizenmehl  und  5  Kilogramm 
(12  Pfund)  durchgekochte  Hirsegrütze.  Zuerst  schüttet  man  den  gestossenen  Zwie¬ 
back  in^den  Zuber  und  verrührt  ihn  mit  heissem  Wasser,  dann  kommen  die  Malz¬ 
sorten  hinein  und  werden  ebenso  behandelt  und  schliesslich  das  Mehl  und  die  Grütze, 
die  ebenso  mit  Hülfe  von  heissem  Wasser  mit  dem  Spatel  zu  einem  Teige  verrührt 
werden.  Eine  Zeit  lang  bleibt  dieser  ruhig  stehen,  dann  bringt  man  ihn  in  irdene 
Häfen,  giesst  etwas  Wasser  darauf  und  schiebt  sie  in  den  geheizten  Ofen,  wo  sie 
drei  Stunden  bleiben.  Die  herausgenommenen  Häfen  werden  vom  Teige  entleert  und 
dieser  in  den  Zuber  gethan,  wo  er,  mit  kochendem  Wasser  verdünnt,  drei  Stunden 
stehen  bleibt.  Schliesslich  giesst  man  die  Maische  in  Kessel  oder  Kübel.  Die  Maische 
genügt  für  120  Flaschen;  fehlt’ s  noch  bis  dahin,  so  thut  man  etwas  Eis  und  kaltes 
Flusswasser  in  den  Zuber  und  rührt  so  lange,  bis  das  Eis  gelöst  ist.  Man  schüttet 
noch  800  Gramm  (2  Pfund)  feingeschnittene  R.osinen  und  200  Gramm  {xj2  Pfund) 
abgebrühte  Pfefferminze  in  den  Zuber,  bevor  man  umgiesst,  und  deckt  zu.  Wenn 
sich  dann  Schaum  an  der  Oberfläche  bildet  und  die  Pfefferminze  nach  oben  schwimmt, 
schöpft  man  alles  ab  und  seiht  durch  ein  Tuch  in  die  genannten  Behälter,  wozu  man 
noch  800  Gramm  (2  Pfund)  Sand zucker  zusetzt.  Dann  wird  der  Kwass  in  Flaschen 
abgezapft,  die  gut  verkorkt  und  in  den  Keller  gebracht  werden.  Sie  dürfen  aber 
nicht  auf  Eis,  sondern  müssen  auf  Stroh  liegen.  Auf  die  zurück  bleibenden  Reste 
giesst  man  80  Liter  (8  Wedro)  kaltes  Flusswasser  und  rührt  gut  um;  hat  sich  das 
Wasser  geklärt,  giesst  man  es  in  ein  Fässchen.  Da  hinein  thut  man  auch  Pfeffer¬ 
minze  und  Kwasshefe,  verspundet  und  verschmiert  das  Fässchen  mit  Lehm  und 
bringt  es  auf  Eis.  Dieser  Kwass  gelingt  jedoch  nur,  wenn  alles  Geschirr  ganz  sauber 
und  ohne  Geruch  ist. 

Nr.  7.  Moussirender  Kwass  mit  Salz. 

Man  verrührt  54  Liter  (2  Tschetwerik)  gebeuteltes  Roggenmehl,  je  68  Liter 
(2Y2  Tschetwerik)  Buchweizen-  und  feines  Weizenmehl  und  14  Liter  (1/2  Tschet¬ 
werik)  Gerstenmalz  mit  heissem  Wasser,  rührt  mehrere  Stunden,  bis  keine  Klumpen 
vorhanden  sind;  dann  giesst  man  kochendes  Wasser  darauf  und  rührt  von  neuem. 
Nachdem  muss  man  kaltes  Wasser  zusetzen  und  den  Zuber  auf  Eis  stellen,  damit 
der  Bodensatz  ausfällt.  Die  klare  Maische  giesst  man  ab  in  einen  andern  Zuber,  ver¬ 
setzt  sie  mit  guter  Hefe  und  2,1  Kilogramm  (5  Pfund)  frischer  oder  getrockneter 
Pfefferminze;  sobald  die  Maische  sauer  wird,  füllt  man  sie  in  Fässchen,  in  welches 
man  je  1  kleine  Schaufel  Salz  schüttet,  und  stellt  auf  Eis. 
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Nr.  8.  Moskauer  moussirender  Kwass. 

Man  schüttet  1  Kilogramm  (2y2  Pfund)  Weizenmehl,  ebensoviel  gemahlenes 
Weizen-  oder  Roggenmalz  und  600  Gramm  (iy2  Pfund)  Buchweizenmehl  durch 
ein  Sieb  in  einen  Zuber  und  giesst  so  viel  kochendes  Wasser  darauf,  dass  ein  Teig 
entsteht  wie  zum  Brotbacken.  Man  lässt  ihn  zwei  bis  drei  Stunden  stehen.  Nach¬ 
dem  giesst  man  30  Liter  (3  Wedro)  kochendes  Wasser  darauf  und  rührt  gut  um,  lässt 
abstehen  und  giesst  die  klare  Maische,  wenn  sie  auf  17°  C.  abgekühlt  ist,  in  einen 
andern  Zuber.  Nun  rührt  man  1  Kilogramm  (21/,,  Pfund)  Syrup  oder  Honig  unter 
die  Maische  und  dann  yergährt  man  sie  mit  x/2 —  1  Glas  guter  Hefe.  Man  kann 
dabei  auch  Pfefferminze  und  ähnliche  aromatische  Kräuter  hinzuthun.  Sowie  sich 
Schaum  auf  der  Oberfläche  der  Maische  zeigt,  füllt  man  in  Flaschen  ab  und  verkorkt 
sie.  Die  Flaschen  lässt  man  12  Stunden  in  der  Wärme  stehen  und  bringt  sie  dann 
auf  Eis.  Nach  drei  Tagen  ist  der  Kwass  trinkbar. 

Nr.  9.  Moussirender  Kwass  mit  Honig. 

Dreiviertel  eines  Gemisches  aus  27  Liter  (1  Tschetwerik)  Gerstenmalz,  19  Liter 
(6  Garnetz)  gesiebtem  Roggenmehl,  2,0  Kilogramm  (5  Pfund)  feinem  Weizenmehl 
und  ebensoviel  Buchweizenmehl  werden  in  einen  Zuber  geschüttet,  durchgerührt, 
mit  ein  wenig  kochendem  Wasser  zu  einem  dicken  Teige  gemengt;  dann  schüttet  man 
die  Hälfte  des  übrig  gebliebenen  Viertels  hinein,  deckt  gut  mit  einem  Tuch  oder  Filz 
zu  und  lässt  den  Zuber  zwei  Stunden  an  einem  warmen  Orte  stehen.  Dann  giesst 
man  wieder  so  viel  kochendes  Wasser  darauf,  dass  ein  dicker  Teig  gebildet  wird, 
schüttet  den  letzten  Rest  des  Mehlgemisches  hinein ,  rührt  um  und  lässt  es  eine  Stunde 
stehen.  Ist  das  geschehen,  giesst  man  200  Liter  (20  Wedro)  kochendes  Wasser  in 
den  Zuber,  rührt  wieder  gut  durch  und  lässt  es  eine  Stunde  stehen.  Wenn  die 
Maische  kalt  geworden  ist,  thut  man  in  ein  Fass  400  Gramm  (1  Pfund)  Pfeffer¬ 
minze,  400  Gramm  (1  Pfund)  Honig  und  4  Glas  Hefe,  giesst  die  Maische  hinein 
und  stellt  das  verspundete  Fass  an  einen  warmen  Ort.  Wenn  die  Gährung  beginnt, 
füllt  man  mit  Hülfe  eines  Hahnes  den  Kwass  in  Flaschen,  thut  1  Rosine  in  jede 
Flasche  und  stellt  die  Flaschen  un verkorkt  an  einen  warmen  Ort.  Wenn  der  Schaum 
in  den  Flaschen  überzufliessen  droht,  verkorkt  man  sie  und  bringt  sie  in  den  Keller 
oder  Eiskeller. 

Nr.  10.  Moussirender  Kwass  für  den  Handel. 

Man  verrührt  ein  Gemenge  von  7  Liter  (2  Garnetz)  Roggenmalz,  je  ebenso¬ 
viel  Weizen-,  Buchweizen-  und  Gerstenmalz,  je  7  Liter  (2  Garnetz)  Buch¬ 
weizenmehl  und  Weizenkleie,  3,5  Liter  (1  Garnetz)  Roggenmehl  und  2,1  Kilo¬ 
gramm  (5  Pfund)  feines  Weizenmehl  mit  circa  75  Liter  kochendem  Wasser,  lässt 
es  fünf  Stunden  stehen,  giesst  dann  ungefähr  35  Liter  kaltes  Wasser  darauf  und  seiht, 
sowie  der  Bodensatz  ausfällt,  die  Maische  durch  ein  Sieb,  giesst  sie  in  ein  Fässchen, 
thut  noch  2  Bündel  Pfefferminze  hinein  und  vergährt  die  Maische  mit  Hefe. 
Wenn  sie  sauer  wird,  füllt  man  sie  in  Flaschen  um,  in  denen  je  1  Rosine  und 
ebenso  1  Stückchen  Zucker  sich  befinden. 

Nr.  11.  Altmodischer  moussirender  Kwass. 

Man  giesst  in  einen  Zuber  20  Liter  (2  Wedro)  kochend  heisses  Wasser  und 
schüttet  nach  und  nach  da  hinein:  je  4  Kilogramm  (10  Pfund)  Weizen-  und 
Gerstenmalz,  2  Kilogramm  (5  Pfund)  Roggenmalz,  rührt  es  um,  dann  4  Kilo¬ 
gramm  (10  Pfund)  feines  Weizenmehl,  2  Kilogramm  (5  Pfund)  Buchweizen¬ 
graupen  und  100  Gramm  (*/4  Pfund)  abgebrühte  Pfefferminze,  rührt  alles  mit 
dem  Spatel  gut  um,  wobei  man  dann  und  wann  etwas  Kleie  darunter  mischt,  und 
lässt  es  zugedeckt  vier  Stunden  stehen.  Danach  verdünnt  man  mit  15  Liter  (1 1/2  Wedro) 
kochendem  Wasser,  rührt  wieder  um,  und  wenn  es  abgekühlt,  giesst  man  wieder  die¬ 
selbe  Menge  kochenden  Wassers  darauf,  rührt,  deckt  zu  und  lässt  es  vier  Stunden 
stehen.  Die  abstehende  Maische  giesst  man  in  einen  Kessel,  kocht  auf  und  lässt  auf 
17°  C.  abkühlen.  Die  Kwassliefe  wird  unterdessen  aus  2  Glas  Wasser,  1,6  Kilo¬ 
gramm  (4  Pfund)  Weizen-  und  400  Gramm  (1  Pfund)  Buchweizeumehl  und 
4  Theelöffeln  trockener  Hefe  hergestellt:  sobald  sie  aufgeht,  schüttet  man  sie  in  den 
entleerten  Zuber,  giesst  die  Maische  darauf,  deckt  zu  und  lässt  es  gähren.  Dann 
füllt  man  den  Kwass  in  mit  je  1  Rosine  versehene  Flaschen,  verkorkt  und  verlackt 
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sie.  Sind  keine  Flaschen  da,  so  kann  man  den  Kwass  in  Fässchen  giessen,  die  man 
gut  verspunden  und  auf  Eis  halten  muss. 

Nr.  12.  Moussirender  Kwass  aus  Petrowsk. 

Man  schüttet  in  einen  Zuber  4  Kilogramm  (10  Pfund)  Weizen  malz,  3,2  Kilo¬ 
gramm  (8  Pfund)  Gerstenmalz,  2  Kilogramm  (5  Pfund)  Weizenmehl,  1,2  Kilo¬ 
gramm  (3  Pfund)  Buchweizenmehl.  Vom  Weizenmehl  lässt  man  200  Gramm 
(7 2  Pfund)  für  die  Hefe  zurück;  auf  das  übrige  Genrisch  giesst  man  circa  20  bis 
30  Liter  (2  bis  3  Wedro)  kochendes  Wasser,  jedenfalls  so  viel,  bis  eine  dünne  Flüssig¬ 
keit  im  Zuber  ist.  Diese  muss  abstehen  und  wird  in  einen  andern  Zuber  gegossen, 
wo  die  Maische  bis  auf  17°  C.  abgekühlt  wird.  Auf  den  zurückbleibenden  Bodensatz 
wird  kaltes  Wasser  gegossen  und  Hefe  zugesetzt,  so  dass  ein  zweiter  Kwass  ge¬ 
wonnen  werden  kann.  Die  Maische  aber  wird  vergohren  mit  einer  Hefe,  die  aus 
2  Glas  feuchter  Hefe  gemengt  mit  200  Gramm  (7 2  Pfund)  Weizenmehl  besteht. 
Man  lässt  sie  aufgehen  und,  wenn  die  Maische  die  genannte  Temperatur  erreicht  hat, 
schüttet  man  sie  hinein  und  mischt  sie  darunter.  Wenn  die  Oberfläche  sich  mit 
Schaum  bedeckt,  giesst  man  den  Kwass  in  mit  je  2  Eosinen  versehene  Flaschen, 
verkorkt  sie  und  stellt  sie  auf  zwei  Tage  in  den  Eiskeller.  Man  verbraucht  an  Rosinen 
circa  200  Gramm  (72  Pfund). 

Nr.  1,3.  Heller  moussirender  Kwass. 

Man  schüttet  in  einen  Zuber  je  7  Liter  (74  Tschetwerik)  Weizen-  und  Gersten¬ 
malz  und  3,5  Liter  (1  Garnetz)  Roggen  malz,  welches  Gemisch  man  mit  5  Liter 
(7,  Wedro)  kochendem  Wasser  zu  einem  Teige  verrührt,  wobei  man  nach  und  nach 
4  Kilogramm  (10  Pfund)  feines  Weizenmehl,  3,5  Liter  (1  Garnetz)  Buchweizen¬ 
graupen  und  100  Gramm  (74  Pfund)  gute  Pfefferminze  hinein  schüttet.  Die 
Mischung  muss  gut  mit  dem  Spatel  verrührt  und  mit  Weizenkleie  bestreut  werden, 
dann  deckt  man  zu  und  lässt  es  drei  Stunden  stehen.  Dann  giesst  man  8  Liter 
(3/4  Wedro)  kochendes  Wasser  zu  und  rührt  wieder  um.  Nach  einigem  Stehen  giesst 
man  circa  20  Liter  (2  Wedro)  kochendes  Wasser  in  den  Zuber,  rührt  um  und  deckt 
zu.  Nach  vier  Stunden  giesst  man  die  klare  Maische  in  ein  Gefäss  ab.  Man  brüht 
die  Pfefferminze  ab  und  giesst  dieses  Wasser  in  die  Maische;  dann  nimmt  man  gute 
Hefe,  circa  1  bis  2  Glas,  vermischt  sie  mit  Buchweizen-  und  Weizenmehl,  thut 
1  Stück  Weissbrot  und  etwas  Pfefferminze  hinzu  und  stellt  die  Hefe  an  einen 
warmen  Ort.  Wenn  sie  aufgeht,  vermischt  man  sie  mit  etwas  kalter  Maische  und 
wenn  die  Temperatur  17°  C.  erreicht  hat,  mischt  man  die  Hefe  mit  der  Gesammt- 
maische  in  einem  Fässchen  und  verfüllt  den  Kwass,  sobald  er  sauer  wird,  in  Flaschen, 
in  denen  je  1  Rosine  sich  befindet. 

Ich  habe  aus  vorstehenden  Recepten  Bojarkin’s  nicht  ein  ein¬ 
ziges  weggestrichen,  obwohl  keineswegs  auf  alle  die  Bezeichnung  Kwass 
im  engern  Sinne  passt.  Viele  derselben  werden  ferner  in  Deutschland 
sicher  keinen  Beifall  finden;  aber  sie  gestatten  doch  wenigstens  einen 
Einblick  in  die  Getränke  des  östlichen  Nachbarvolkes  und  schon  da¬ 
durch  dürften  sie  einiges  Interesse  gewähren. 


Vorstehendes  war  schon  gedruckt,  als  dem  Herausgeber  dieser 
Studien  ein  Bericht  der  Chemiker -Zeitung1  über  eine  Sitzung  des 
Chemiker -Vereins  zu  Christiania  vom  17.  Sept.  1895  zuging,  dem  zu¬ 
folge  sich  die  Herren  Waage,  Torup,  Nissen,  Sebelien  etc.  dahin 
aussprachen,  dass  der  Kwass  „ein  sehr  unrationelles,  nach  höchst  primi¬ 
tiven  Methoden  dargestglltes  Dünnbier“  repräsentirt,  welches  bei  der 
schwierigen  Lage  des  Gährungsgewerbes  in  Norwegen  nur  eine  sehr 
zweifelhafte  Berechtigung  habe.  Ich  bin  über  diesen  Meinungsausspruch 


1)  Jahrgang  1895  Nr.  81,  p.  1835. 


nicht  nur  nicht  erstaunt,  sondern  ich  habe  ihn  als  selbstverständlich 
vorausgesehen;  habe  ich  doch  selbst  anfangs  den  Kwass  als  ein  schlecht 
schmeckendes,  sauer  gewordenes  Hausbier  angesehen.  Ich  bin  aber 
nach  reiflicher  Ueberlegung  und  durch  Studium  der  einschlägigen  Lite¬ 
ratur  zu  der  Ueberzeugung  gekommen,  dass  in  der  Hand  intelli¬ 
genter  Germanen  sich  der  Kwass  zu  einem  vollberechtigten  neben 
dem  Biere  existenzfähigen  Genussmittel  in  Westeuropa  entwickeln  kann, 
dessen  Consuin  weniger  schaden  wird  als  der  des  Bieres,  Weines  oder 
gar  des  —  den  genannten  Herren  vielleicht  genehmeren  —  schwedischen 
Punsches.  Dass  ich  dem  Biere  volle  Gerechtigkeit  widerfahren  zu  lassen 
geneigt  bin,  wird  ein  gleichzeitig  im  Druck  erschienener  Yortrag  zeigen.1 

Ebenso  gelang  es  mir  über  die  Bosa,  welche  ich  S.  16  als  kwassähnliches 
Getränk  der  Orientalen  in  Oesterreich  erwähnt  habe,  noch  folgende  Notizen  zu  erlangen. 
Zunächst  ist  nachzutragen,  dass  der  Name  derselben  theils  Bosa,  theils  Busa  läutet 
und  dass  dieselbe  in  den  von  Muhamedanern  bewohnten  Theilen  des  russischen  Reiches 
allgemein  bekannt  ist,  im  Hause  hergestellt  und  als  Getränk  benutzt  wird.  Zur  Her¬ 
stellung  dienen  theils  Mais,  theils  Hirse,  theils  Erbsen.  In  Turkestan  scheint  man 
narkotische  Kräuter,  vielleicht  Stechapfel  oder  Bilsenkrautsamen,  nicht  selten  zuzu¬ 
setzen,  wie  aus  dem  nachstehenden  am  19./31.  December  JL895  der  Neuen  Dörptschen 
Zeitung  zugegangenen  Berichte  des  die  Welt  zu  Fusse  um  wandernden  Herrn  v.  Ren- 
garten  hervorgeht.  Derselbe  schreibt  aus  der  Gegend  von  Konstantinowka:  „Ausser 
Thee  und  Brot,  den  beiden  Hauptnahrungsmitteln  des  Morgenländers ,  gab  es  auf  dem 
Wege  zwischen  den  russischen  Dorfschaften  nur  noch  „„Busa““,  ein  hier  allgemein 
übliches ,  doch  von  der  Regierung  streng  verbotenes  berauschendes  Getränk.  Der 
Kirgise  baut  einzig  Hirse,  die  ihm  sowohl  sein  Brot  ersetzt,  als  auch  zur  Bereitung 
des  genannten  Getränkes  verwandt  wird.  Die  Hirsekörner  werden  in  ein  Gefäss  gethan 
und  dort  geröstet;  dann  wird  durch  Stampfen  in  einem  Holzmörser  die  Schale  entfernt 
und  später  werden  die  Ueberbleibsel  mit  heissem  Wasser  bebrüht,  worauf  sie  einer 
zwei  bis  drei  Tage  währenden  Gährung  ausgesetzt  werden.  Später  durch  irgend  einen 
Lappen  durchgeseiht,  gewinnt  man  ein  Getränk,  das  in  seiner  Wirkung  sogar  stärker 
als  gewöhnliches  Bier  ist.  Durch  Beimengung  narkotisch  wirkender  Kräuter  wird  mit¬ 
unter  der  Busa  eine  Eigenschaft  verliehen,  die  den  Genuss  derselben  geradezu  gesund¬ 
heitsgefährlich  macht.  Zweimal  habe  ich  versuchshalber  von  diesem  Getränk  gekostet, 
doch  beide  Mal  starke  Kopfschmerzen  in  der  Folge  davongetragen,  so  dass  ich  an¬ 
nehmen  muss,  stets  in  letztbeschriebener  Weise  fabricirte  Busa  getrunken  zu  haben.“ 
Ich  bin  der  Meinung,  dass  Herr  v.  Rengarten  dieses  interessante  Getränk  wohl 
etwas  zu  schlecht  beurtheilt.  Auch  ein  in  Dorpat  lebender  Orientale  weiss  über  die¬ 
selbe  nichts  Nachtheiliges  auszusagen.  Zum  Schluss  noch  die  grammatische  Bemerkung, 
dass  man  Busa  sowohl  als  Masculinum  wie  als  Femininum  gebrauchen  kann. 


1)  Kobert,  R.,  Zur  Geschichte  des  Bieres.  Ein  zu  wohlthätigen  Zwecken 
in  Dorpat  gehaltener  öffentlicher  Yortrag.  Halle  a.  S.  1896.  Verlag  v.  Tausch  &  Grosse. 


